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La cocina y los alimentos” enciclopedia de la ciencia y la cultura de la
comida, Harold Mcgee, México, Editorial Debate, 2007. Traducido por Juan
Manuel Ibeas. El titulo original de este libro es “On food and cooking: the
science and lore of the kitchen”, de Editorial Scribner, 2004.

La primera vez que alguien hablo sobre la ciencia en la cocina, poco se creia
de que se pudieran relacionar dos temas tan diferentes, ya que la
conceptualizacién del “arte de cocinar”, donde se involucran fuertemente
los sentidos, donde aparentemente nada tiene que hacer la ciencia, donde
mas que pensar es percibir y degustar, llega a las librerias este libro que con
mucha maestria y sensibilidad, relaciona la cocina con la ciencia y la ciencia
con la cocina. Y no solo con la ciencia de los alimentos sino con
antecedentes histéricos, origenes de productos y nombres de muchos de
ellos. Resena las costumbres de los paises de origen de esos productos
alimen-ticios.

Pero lo mas interesante es la base cientifica en lo que concierne a Ciencia de
los alimentos, explicando cada uno de los fenémenos fisicoquimicos que
involucra la materia prima, la técnica de preparacién y los procesos de
transformacién que dan origen al producto gastronémico.

En la revisién del prologo, la introduccién y de cada uno de los capitulos, se
da uno cuenta que este libro esta hecho para aquellos curiosos de la cocina,
para encon-trar los porqués de los procesos para obtener un producto final,




la influencia de la técnica culinaria, el cambio de materia prima y/o
ingredientes, el mejorar o innovar el producto.

En cada capitulo, la secuencia nos va llevando desde la produccién de la
materia prima, origen, compo-sicién fisicoquimica hasta la obtén-cién de
productos finales.

El libro no solo apoya unidades de aprendizaje relacionadas con la quimica
de los alimentos sino también materia prima de origen vegetal y animal,
panaderia, reposteria, técnicas culinarias.

Un libro de quimica y ciencia de los alimentos abordado de una manera
muy practica, como lo es la cocina, partiendo del producto hacia los
componentes y su comportamiento fisicoquimico, con un lenguaje que nos
lleva a imaginar el proceso quimico de una manera mas simple que
cualquier otro libro de quimica de los alimentos. Asi confirmando que
“cocinar es quimica aplicada y la cocina un laboratorio donde se
experimenta, con la ventaja de que inmediatamente se comprueba este
“experimento”, se ajusta y se vuelve a comprobar”.

Tan solo unas cuantas muestras de este magnifico libro:

Leche. Hablando de las proteinas... “la familia de las caseinas comprende
cuatro tipos diferentes de proteinas, que se reinen en unidades familiares
microscépicas llamadas micelas”. “La intricada estructura de las micelas de
caseina se puede alterar de varias maneras, que hacen que las micelas se
aglomeren y la leche se cuaje. Una manera es agriando la leche. El pH
normal de la leche es aproxi-madamente de 6.5, sélo ligeramente acido. Si se
vuelve mas dcida, aproximandose al pH 5.5, la carga negativa de la caseina
que cubre a las demads, se neutraliza, las micelas dejan de repelerse unas a
otras y se van aglomerando en grumos sueltos.” Esta propiedad se utiliza
para obtener yogurt o ayudar al proceso de obtencién de quesos.

Huevo. “Las natillas son platillos preparados y servidos en el mismo
recipiente, generalmente al horno y por lo tanto sin remover, de modo que
forme un gel sélido, estan incluyen los quiches y timbales, flanes dulces,
cremas acarameladas, pots de crémes, crémes briilées y quesadillas. “la créme
brilée (crema quemada) consiste también en unas natillas cubiertas de
caramelo, pero aqui el caramelo debe estar lo bas-tante duro para quebrarse
cuando se golpea con una cuchara”, “los huevos se pueden mezclar con
otros liquidos en una enorme gama de proporciones, casi todos los proble-
mas que surgen en la preparacién de natillas y cremas se deben al hecho de
que las proteinas del huevo quedan muy diluidas por los otros ingredientes.
Las recetas, casi idén-ticas, para unas tipicas natillas dulces de leche y una
creme anglaise; un huevo, una taza/250 ml de leche, dos cucharadas/30 g de
azicar. Solo la leche aumenta el volumen de la mezcla -que las proteinas
deben abarcar 'y mantener wunida- multi-plicdindolo por seis.



Y cada cucha-rada de azicar rodea cada molécula de proteina del huevo
con varios miles de moléculas de sacarosa. Como las proteinas del huevo son
muchas menos que las del agua y azidcar, la temperatura de coagu-laciéon en
una natilla es de 5 a 10°C mas alta que en el huevo sin diluir, entre 79 y
83°C. La red de proteina que se forma es tierna, tenue y fragil. Si se supera
la temperatura de coagulacién en sélo 3-5°c, la red empieza a colapsarse,
forman-do tineles llenos de agua en las natillas y cuajos granulosos en la
crema”.

Con estos dos pequefios ejemplos de cémo se abordan los temas nos
podemos dar cuenta tanto los estudiantes de gastronomia como los
quimicos en alimentos, la manera en que los temas se explican de una
manera entendible y para que la practica profesional sea mas “profesional”.

Es altamente recomendable leer, aplicar y “saborear” este libro.
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