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Introduccion

A pesar de que la mayoria de reacciones, cocciones y operaciones que se hacen en
cocina tienen una explicacion cientifica, el mundo culinario y la ciencia han vivido muy
alejados, y raramente se ha dado una colaboracion entre ambos. Ultimamente se han
producido iniciativas para establecer un didlogo entre ambas disciplinas que, tanto por
sus objetivos como por sus métodos, en principio tienen poco que ver la una con la otra.

Y la razén ha sido muy sencilla; desde el mundo de la gastronomia se ha ido forjando
una conciencia: el conocimiento de los procesos que posibilitan las operaciones cu-
linarias no puede més que beneficiar a todos los profesionales que se dedican a este
trabajo que, hasta ahora, actuaban mediante el método tradicional de ensayo-error.

Este Léxico cientifico gastrondmico pretende acercar a los cocineros los términos que los
ayudaran a comprender mejor la naturaleza de los alimentos con los que trabajan cada
dia y el porqué de las reacciones que se producen, y les permitiran descubrir las poten-
cialidades de una serie de productos que posibilitan o facilitan ciertas elaboraciones.

Se trata de una obra pensada para que los profesionales de la restauracion puedan
consultar de manera rapida, facil y comprensible, lo que se necesita saber en una co-
cina desde el punto de vista cientifico. La seleccién de las entradas que conforman
el Léxico se ha regido por un espiritu eminentemente practico; esperamos, pues, que
los cocineros puedan encontrar respuesta a algunas de sus preguntas y ensanchar
SUs conocimientos en una materia que cada dfa tocan con sus propias Manos.

Ahora bien, para la redaccién de esta obra no hemos podido contar mas que con
nuestra reflexion, nuestra intuicién y un trabajo de continua busqueda en los ambitos
mas diversos, ya que este tipo de bibliografia es practicamente inexistente. Por ello,
y mas que nunca, debemos afirmar que se trata de una obra viva, con vocacion de
cimientos, de «primera piedra», para que en el futuro, entre todos, tanto los cienti-
ficos que se interesen en ella como los cocineros que la utilicen, la vayamos mejo-
rando y adecuando a las necesidades reales del mundo de la gastronomia.
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¢Coémo funciona el Léxico cientifico gastronémico?

a) Como su nombre indica, la obra esté estructurada en forma de Iéxico, es
decir, de entradas ordenadas por orden alfabético.

b) En cada una de las entradas se ofrece una definicién que ayuda a situar
cada voz de manera rapida.

¢) Las «informaciones adicionales» que acompanan a las voces permiten pro-
fundizar en los contenidos y ayudan a la comprension de la entrada.

d) En el caso de los aditivos y de otros productos, ofrecemos indicaciones rela-
tivas a su aplicacion préactica, tanto en la industria alimentaria como en la restau-
racion, asi como instrucciones sobre sus dosificaciones y el modo de empleo.

e) Cuando hemos indicado que un producto se encuentra «En experimenta-
cidn» no queremos significar que aln no se utilice en cocina. De hecho, mu-
chos de estos productos se han usado en restaurantes, pero para los objetivos
de esta obra preferimos no abordarlos en profundidad hasta que no contemos
con mas informacién, que esperamos incluir en siguientes ediciones.

f) Para que cada entrada quede situada en su &mbito correspondiente, las he-
mos dividido en diferentes campos (ver cuadro adjunto). Este campo o familia
esta incluido, en letra azul pequefia, justo por debajo del titulo de la entrada.

g) Algunas entradas, l6gicamente, pertenecen a méas de un campo. Por ejem-
plo, el acido acético estd englobado en la familia de Composicién de los ali-
mentos - 4cidos, y al mismo tiempo en las de Aditivos - reguladores de la
acidez y Aditivos - conservantes.

Antioxidantes Estabilizantes
Colorantes Gases

Conservantes Gelificantes
Eduicorantes Humectantes
Emulsionantss Potenciadores de sabor
Espesantes Reguladores de la acidez

Acidos Lipidos

Alcaloides Minerales

Alcoholes Pigmentos y otros compuestos
Hidratos de carbono Proteinas

Aparatos Utensilios



titulo de la entrada familias a las que pertenece

el

Ascorbico (acido) (E-300) P

composicién de los alimentos - 4cidos ™ -

. definicion

aditivos - antioxidantes

£Qué es? Acido organico utilizado como aditivo antioxidan-

te y aporte vitaminico. informaciones bésicas

¢De ddénde proviene? / ;Como se obtiene? De la fruta
(citricos, kiwi, etc.), verdura (pimiento rojo, etc.), hierbas
(perejil, etc.). Se extrae con tratamiento fisicoquimico de
algunos de estos productos.
Presentacion: Producto cristalizado.
. ..~ informaciones adicionales
Informaciones adicionales: « i
Nombre cientifico de la vitamina C. También utilizado para
posibilitar la absorcién de hierro de algunos alimentos, por
ejemplo lentejas.
., .- USOS en industria y cocina
Utilizaciones generales: <
¢ En industria alimentaria: Conservas enlatadas, acei-
tes y grasas, leche y nata, pan, bebidas (cervezas), in-
dustria carnica y del pescado (carne picada, foie gras,
pescado, crustdceos y moluscos). Productos vegeta-
les elaborados. Confituras extra y jaleas y preparados
a base de fruta para untar, incluidos los de valor ener-
gético reducido, jugos y zumos, etc.
* En restauracion: Como antioxidante de verduras, fru-
tas, zumos y jugos en general, etc.
_ informaciones practicas
Dosificacion y modo de empleo: e
¢ Dosificacion maxima tolerada: QS.
» Dosificacion basica en cocina: Igual o inferior a 0,5 %.
* Modo de empleo: Para productos sélidos se prepara un
bafio de agua al 0,5 % (5 g por kg) y se sumergen los
productos. En productos liquidos, se anade directamente
el acido ascdrbico, en proporcién del 0,3 % (3 g por kg).



Acacia (Goma)
Véase Ardbiga (Goma)

Aceites

composicién de los alimentos - lipidos

¢{Qué son?
¢ Cientificamente: Tipos especificos de triglicéridos que a temperatura am-
biente son liquidos.
® Gastronénomicamente: Materia grasa de textura fluida a temperatura ambien-
te. Suelen ser de origen vegetal aungue también existen aceites animales.

Informaciones adicionales:
e Estan asociados a los acidos grasos insaturados porque tienen puntos de fusion
bajos. Ello significa que se pueden mantener liquidos a temperatura ambiente.
® El hecho de tener 4cidos grasos insaturados en su composicion propicia que
sean saludables, e incluso se ha dicho que son nutracéuticos.

Aceites esenciales
Véase Esencia

Acesulfame-K (o Acesulfamo-K) (E-950)

aditivos - edulcorantes

¢Qué es? Sal potdsica utilizada como aditivo edulcorante, derivada de una amida
(compuesto organico caracterizado por la presencia de nitrégeno).

¢De donde proviene? / ;Como se obtiene? Se obtiene por sintesis en la indus-
tria quimica a partir de derivados del petroleo (acetoacetamida).

Presentacion: Producto en polvo.

Informaciones adicionales:
¢ Es un edulcorante intensivo, también llamado acesulfame de potasio o ace-K.
e Su poder edulcorante es de unas 200 veces el de la sacarosa (azucar).
* Si se almacena en condiciones adecuadas de frio y sequedad, tiene una ca-
ducidad de unos 4 afnos aproximadamente.

Utilizaciones generales:
¢ En industria alimentaria; Confiteria, bebidas, chicles, mermeladas. Eduico-
rante para diabéticos.
¢ En restauracion: No tenemos constancia.



Acético (Acido) (E-260)
composicion de los alimentos - acidos
aditivos - reguladores de la acidez
aditivos - conservantes

¢Qué es? Acido organico, componente de los vinagres y aditivo cuando se
utiliza puro. Se emplea como regulador de la acidez y conservante.

¢De dénde proviene? / ;Cémo se obtiene? Del vinagre, producido por la
fermentacion de fruta (uva, manzana, etc.) y otros productos (arroz, etc.).
Presentacion: En liquido.

Informaciones adicionales:
En los vinagres se encuentra en una proporcion aproximada del 6 %.

Utilizaciones generales:
En industria alimentaria: Vinagretas, salsas, quesos, panes especiales, etc.
En restauracion: No aplicado directamente. En disolucién en forma de vinagre.

Acidez

conceptos cientificos

¢Qué es? Indicacién de la fuerza 4cida de un producto.
¢C6émo se mide? Se mide cientificamente en unas unidades llamadas pH.
El margen es de 0 a 14 para las disoluciones acuosas.

Informaciones adicionales:

Por otro lado, se denomina acidez de estémago a una sensacién de dolor ab-
dominal. La causa de su aparicion es el exceso de 4cido clorhidrico produci-
do por el estdmago. Se puede combatir con productos que neutralicen este
acido, como por ejemplo el bicarbonato.

Producto muy acido inferior a 3,5 zumo de fimén (2,5)
Producto 4cido entre 3,5y 5 jugo de tomate (4,5)
Producto poco acido entreby7 meldn (6,5)
Producto neutro iguala 7 agua

Producto bésico superior a 7 y hasta 14 clara de huevo (8,9)





