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Resumen

El objetivo general de esta investigacion es determinar qué es la Gastronomia
Molecular desde una perspectiva de la teoria fundamentada para el conocimiento de futuros
estudiantes de Gastronomia. Esta investigacion es un estudio descriptivo segin la teoria
fundamentada puesto que para la recoleccion de datos se utilizé fuentes y medios biografica y
documental. Se establecié una metodologia adecuada mediante el desarrollo de una tabla de
articulos resumidos en fichas para la recoleccion de fuentes bibliograficas. El instrumento de
articulos cientificos tiene la finalidad de resumir informacién como: tipo de dato, base de datos,
autor, nombre del articulo, afio, categoria, objetivo de estudio, variables usadas, resultados
claves, limitaciones y URL de un articulo cientifico. Para determinar el concepto de
Gastronomia Molecular se realizd6 una recoleccion de datos a partir de plataformas
bibliograficas, como “Scopus” y “Taylor & Francis”, donde se encontraron 66 articulos
cientificos referentes a ciencia, arte, innovacion, disciplina, interdisciplina y gastronomia
molecular. La Gastronomia Molecular es una ciencia para comprender que sucede con los
alimentos cuando se cocinan mediante reacciones fisicoquimicas. También explora el lado
artistico de la cocina desde una perspectiva cientifica y combina la innovacion y el arte
mediante la creatividad de un chef impulsado por sus aspiraciones artisticas. Es decir, el
término Gastronomia molecular entiende las ciencias que se invocan para sustentarla, esta
indagacion interdisciplinaria son las ciencias de base molecular como la quimica, fisica,
biologia, psicologia, sociologia, tecnologia de alimentos. Todas estas ciencias combinadas
sirven para formar escenarios novedosos para crear experiencias culinarias multisensoriales

unicas.

Palabras claves: ciencia, arte, innovacion, disciplina, interdisciplina y gastronomia

molecular.

(V][]

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



X1V

Abstract

For the benefit of upcoming gastronomy students, the overall goal of this research is
to define molecular gastronomy from a grounded theory perspective. According to the
grounded theory, this research is a descriptive study. Biographical and documentary sources
and media were used for data collection. Through the creation of a table of articles
summarized in cards for the collection of bibliographic sources, a suitable methodology was
established. The instrument of scientific articles has the purpose of summarizing information
such as type of data, database, author, article name, year, category, study objective, variables
used, key results, limitations, and URL of a scientific article. To determine the concept of
Molecular Gastronomy, data collection was carried out from bibliographic platforms, such as
"Scopus" and "Taylor & Francis", where 66 scientific articles referring to science, art,
innovation, discipline, inter-discipline, and molecular gastronomy were found. Molecular
Gastronomy is a science to understand what happens to food when it is cooked through
physicochemical reactions. It also explores the artistic side of cooking from a scientific
perspective and combines innovation and art through the creativity of a chef-driven by his
artistic aspirations. That is to say, the term Molecular Gastronomy understands the sciences
that are invoked to support it, this interdisciplinary investigation is the molecular-based
sciences such as chemistry, physics, biology, psychology, sociology, and food technology.
All of these sciences combined serve to form novel scenarios to create unique multi-sensory

culinary experiences.

Keywords: science, art, innovation, discipline, interdiscipline and molecular

gastronomy.
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Introduccion

Para mejor comprension de la gastronomia molecular se cre6 un formalismo empirico
conocido como CDS 2, el cual describe sistemas alimentarios a través de un lenguaje
simbolico.

(This, 2005b)

En el afio 2004 se combin los formalismos CDS con NPOS 2 para dar pre-

descripciones mas precisas de los sistemas.

El formalismo CDS se aplico recientemente a los cientos de salsas cléasicas
proporcionadas por el libro de texto oficial francés de cocina. Llevando al descubrimiento de

que todas las salsas clasicas francesas pertenecen a 23 grupos solamente. (This, 2009)

Se utilizé ampliamente el RMN 2 que describe las propiedades fisicas y quimicas de

un alimento observando las transformaciones culinarias, desarrollando un método in situ.

Se construy6 una pauta de observacion de clases, tomando como base una escala tipo

Likert * en la que cada item se valor6 de 1 a 5, siendo 5 la méaxima valoracion.

Problema de investigacion

La Gastronomia Molecular (GM) es distinta de la ciencia de los alimentos tradicionales.

(Barham et al., 2010) plantea que esta se ocupa de la ciencia que esta detras de cualquier técnica

1 CDS: Sistemas Dispersos Complejos

2 NPOS: Formalismos para la descripcion de platos

3 RMN: Resonancia Magnética Nuclear

4 Likert: Escala psicométrica utilizadas para investigaciones de ciencias
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de preparacion de alimentos concebibles, ademas se caracteriza por involucrar sentimientos

fuertes e inclusive apasionados.

De acuerdo con los articulos revisados para el desarrollo de la investigacion, se han
encontrado ciertas limitaciones como: a donde podria conducir la gastronomia molecular y si
de alguna forma la aplicacion de la cocina molecular es una técnica gastronomia que deberia

ser conocida por chefs.

La finalidad de este estudio de cocina experimental es recolectar informacion acerca de
Gastronomia Molecular utilizando teoria fundamentada. Se realizé una indagacion a través de
registros fisicos y virtuales del problema. La investigacion se llevé a cabo para el conocimiento
de futuros estudiantes de educacion superior de Gastronomia, Turismo, Hoteleria y Tecnologia

de alimentos.

Segun las plataformas virtuales, Scopus con 166 articulos, Taylor and Francis con
375, el proyecto de investigacion resulta viable puesto que se suman 541 articulos cientificos

relacionados con el tema de investigacion.

La presente investigacion servira como una guia de estudio sobre gastronomia
molecular facilitando el aprendizaje de los estudiantes, y asi detallar los fundamentos
esenciales en base a los registros realizados. Hoy en dia la gastronomia molecular esta
convirtiéndose en alta cocina, siendo practicada por los mejores chefs del mundo, mismos
que impulsan a conocer mas a profundidad sobre esta cocina que combina ciencia, arte e
innovacion hasta llegar al punto de crear increibles platillos y sorprender a sus clientes. La
cocina va mas alla de los limites de un chef, por tal motivo nacid la gastronomia molecular en

el afio 1969 por Nicholés Kurti y afios mas tarde se unié Herve This. (Barham et al., 2010)
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Justificacion de la investigacion

Para Eco (2000, pag. 23) citado en (Dei et al., 2006), en una tesis de recopilacion el
investigador se limita a demostrar que ha revisado criticamente la mayor parte de la
(literatura) existente (esto es, de los escritos publicados sobre su temas), ha sido capaz de
exponerla con claridad y ha intentado interrelacionar los diversos puntos de vista, ofreciendo
asi una panoramica inteligente, quiza util desde el punto de vista informativo para un

especialista del ramo que no haya estudiado en profundidad tal problema particular.

La gastronomia molecular es principalmente la ciencia detras de la técnica de
preparacion de alimentos, ademas se caracteriza por el hecho de involucrar sentimientos
fuertes y apasionados por lo cual es primordial tener conocimientos y practica sobre la fisica,
quimica y biologia en la transformacion de los alimentos. Ayudando a los futuros chefs a

crear e innovar grandes platos de alta cocina.

Los principales beneficiarios de este trabajo de investigacion serdn los estudiantes de
la carrera de Gastronomia, turismo, hoteleria, tecnologia de alimentos en especial quienes
deseen utilizar la teoria de la gastronomia molecular como herramienta para desarrollarse en

el campo de cocina creativa y de vanguardia.

La metodologia de investigacion utilizada sirve para explorar mas a fondo los
parametros del tema puesto que hace una sintesis de la teoria general para mejorar la
comprension de los lectores, por lo tanto, el formato de instrumento creado sirvié como

patron para la recoleccion y clasificacion de una gran cantidad de articulos cientificos.

La investigacion intent6 resolver preguntas acerca de la teoria de gastronomia

molecular y sirvié como una guia de aprendizaje basica del tema.
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Objetivos
General
Determinar qué es la Gastronomia Molecular desde una perspectiva de la teoria

fundamentada para el conocimiento de futuros estudiantes de Gastronomia.

Especificos
* Describir los principios de la Gastronomia Molecular.
* Explicar cada una de las disciplinas que abarca la Gastronomia Molecular.

« Sintetizar un concepto para Gastronomia Molecular.

Pregunta de investigacion

(Qué es la Gastronomia Molecular?
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CAPITULO I: Marco Teérico

1. Ciencia vs. Disciplina

La ciencia se entiende como una rama del saber humano que esta constituida por
conocimientos acerca de una materia determinada, que se obtuvieron a través de la
observacion o experimentacion, explicacion de principios, causas o verificacion de hipotesis
utilizando una metodologia de investigacion adecuada para el objeto de estudio (O’Hara,
2019). Asi la ciencia de los alimentos es util para motivar temas relevantes para la quimica y

bioquimica.

El mundo ha visto surgir una complementariedad entre las ideas y la cultura del
mundo culinario y la ciencia basica. Brenner & Sorensen (2015) plantea que, el objetivo del

chef es transformar las propiedades de las células y las proteinas.

Por otra parte, Nicolescu (2008) menciona en Martinez de Albeniz (2021) que, en
estos casos, la ciencia no es simplemente un adjetivo, ni la gastronomia es foco de una mirada
cientifica que pueda extenderse a cualquier otro campo de la realidad. Este tipo de ciencia
interdisciplinar se basa en que la gastronomia es algo sustantivo en la propuesta cientifica, es
decir la gastronomia fue utilizada como enfoque para explicar fendmenos cientificos de

trasformacion dentro de los alimentos.

La ciencia en la cocina puede verse como una variacion de esta estrategia basada en la
entrada de la ciencia y sus métodos en la vida cotidiana (Aubrey, 2008). Asi, la cocina basada
en la ciencia esta intimamente ligada al disefio de platos estimulantes y novedosos que

aporten nuevas sensaciones en boca.

En los ultimos afios se esta incorporando la ciencia en la cocina difundiéndose tanto a

nivel profesional como publico (Garrido et al., 2014). Es decir, la gastronomia ha adoptado un
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enfoque cientifico el cual se caracteriza por la observacion cuidadosa, formacion, prueba de

hipdtesis, experimentacion controlada y la objetividad cientifica.

La aplicacion de conocimientos cientificos en la cocina ha impulsado la innovacion
culinaria. Ahn et al (2011) menciona que, mucho de lo que la gente llama gastronomia
molecular es simplemente la aplicacion del conocimiento cientifico sobre la fisica y quimica

de alimentos.

Rama del ser humano

conformada por
P t —— s
ropues a4< CIENCIA qué es conocimientos de una

materia determinada.

Se obtiene a través de. l

Causas o verificacion de
hipétesis

Este tipo de ciencia interdisciplinar se basa en que la

Explicacion de
principios

Observacién o experimentacion

\/

gastronomia es algo sustantivo en la propuesta cientifica

Figura 1: Concepto de ciencia y la propuesta de relacion con la gastronomia. Fuente:

(Nicolescu, 2008)
1.1. Gastronomia

La palabra “gastronomia” nace durante la Industria restaurantera en Francia y se deriva
de dos palabras, “gaster” y “nomos” que significan “estobmago” y “regla” respectivamente
(Ueda & Poulain, 2021). Para los franceses, la gastronomia es definida como el “placer” de
comer, el mismo que no se refiere inicamente a los ingredientes, recetas o degustacion, sino
que es un placer compartido y socializado.

]
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Por otro lado, Brillant Savarin, amante del buen comer y quien escribi6 el primer tratado
de gastronomia conocido como “Fisiologia del gusto”, la define como el conocimiento
razonado de cuanto al hombre se refiere en todo lo que respecta la alimentacion, teniendo por
objeto el velar por la conservacion del hombre empleando los mejores alimentos. Lina et al.
(2013) destaca a Savarin, y menciona con frialdad que “el descubrimiento de un plato nuevo

tiene mayor utilidad para la humanidad que el de una nueva estrella”.

Brillant Savarin fue uno de los primeros escritores gastronomos de la historia de la
alimentacion humana, escribi6 uno de los mejores libros sobre la fisiologia del gusto en el cual
se destacan el efecto de los sentidos ante la comida, sensaciones del gusto, sabores, origen y
definicion de la gastronomia (Savarin, 2001). Asi, los conocimientos gastronémicos son
necesarios para toda la humanidad, porque prefieren aumentar la suma de placeres que les estan

destinados a sentir mediante la degustacion de un maravilloso platillo.

La gastronomia evoluciona y llega a nuestros dias, creando nuevas tendencias para
apetitos cada vez mas divergentes, sin embargo, sus caracteristicas son las mismas, se habla
de una cocina que busca resaltar los sabores y satisfacer el gusto de los comensales (Akyiirek
& Kizileik, 2019). Asi, se encuentran cocinas populares y tradicionales que con un simple
refinamiento se convierte en alta cocina de uno y otro pais, por esta razon la gastronomia fue,

es y seguira siendo el sustento de la humanidad.

El hombre siempre se ha preocupado por la relacion entre el alimento y la sociedad,
por ende, la gastronomia al estar presente dentro de un contexto social, ha abordado diversas
areas de conocimientos lo cual le ha dado un caracter interdisciplinar. Segun Casas et al.
(2017), expresa que, la gastronomia se ha dado a conocer hasta ahora atendiendo unicamente
a dos de las tres dimensiones de la triada lacaniana: la real y la imaginaria, dejando a un lado
a la simbolica. Acercandose a lo real, es decir, al sustrato material de aquello de lo que se
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“alimenta” ..., la gastronomia ha pretendido responder a la pregunta de si puede identificarse
como ciencia. En cuanto al imaginario, la cuestion se dirige a otra disciplina con la que

también ha ajustado cuentas recientemente: la gastronomia es arte.

En definitiva, buscando elaborar una definicion de si misma, la gastronomia se ha
vinculado publicamente a dos actividades, la ciencia y el arte, sobre cuya legitimidad social

ha pretendido sustentarse.

Una de las aproximaciones de la gastronomia es la relacion entre la ciencia y la
cocina. Casas et al. (2017) explica que por tal motivo la gastronomia molecular aborda los
procesos de transformacion de los alimentos con el objetivo de entenderlos desde el punto de
vista de las moléculas. Asi mismo, Barbara & This (2012) sostiene que, como toda ciencia, la
gastronomia molecular tiene como objetivo descubrir fendmenos y mecanismos que

contribuyan al desarrollo del conocimiento gastronémico.

1.2. Gastronomia molecular

Dentro de la historia de la gastronomia, se pueden identificar tres etapas de su
evolucion: la primera es la creacion de las recetas clasicas; la segunda es la etapa de
mejoramiento de las recetas; y la tercera es la de innovar y recrear las recetas con nuevos
ingredientes. Pérez (2019) menciona que la Gltima etapa de esta historia es destacada por
Kurti y This por su labor pionera en la indagacion de los principios cientificos en los que se

basa la gastronomia.

La gastronomia molecular o MG por sus siglas en inglés (Molecular Gastronomy) es
una interdisciplina en la que interfiere la fisica, quimica, biologia, bioquimica pero también la
fisiologia y psicologia que revela la situaciones, casos y fenomenos existentes en las cocinas

y examina las razones y procesos detras de ellos. La gastronomia molecular, es un enfoque
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cientificamente orientado hacia la comprension de los mecanismos basicos que ocurren
durante la coccion (This, 2005). En consecuencia, puede considerarse como un subconjunto
de un campo mas general en ciencia y tecnologia de los alimentos, que incluye la
implementacion de dicha informacion para examinar y desarrollar cientificamente los
alimentos. Segun Frost (2010)la gastronomia molecular y la ciencia emergente integran
visiones gastrondmicas que van alla de solo conseguir un sabor fantéstico para sorprender y

desafiar nuestros sentidos.

Por otro lado, como se cita a Barham en Spence & Youssef (2018) la gastronomia
molecular deberia ser considerada una ciencia de estudio de por qué los alimentos tienen un

sabor horrible y otros por el contrario son buenos y en ocasiones absolutamente deliciosos.

Los restaurantes han formado una combinacion de enfoque tradicional y moderno,
artistico y cientifico gracias a la aplicacion de la ciencia en la cocina (Ivanovic et al., 2011).
Asi, la gastronomia sigue innovando para la mejora de diferentes formas de preparar comida

para que tengan una presentacion, nutricion, olor y sabor tnico.

Casas et al. (2017) estudia la gastronomia molecular y la define como una
interdisciplina cientifica que se centra en la movilizacion, buscando siempre la calidad en las
creaciones culinarias, de conocimientos relacionados con los procesos fisicoquimicos que
sufren los ingredientes cuando se cocinan. Pretende revelar las reacciones tanto quimicas

como fisicas a las que da origen la coccion de los alimentos.

Para Lina et al. (2013) una obra de arte es considerada arte cuando se puede provocar
una experiencia estética, sin embargo, a la gastronomia se considera como arte efimero
porque se consume, es decir que se puede repetir una y otra vez con el tnico fin de deleitar al

paladar generando sentimientos a los comensales.
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Mientras que para Linden et al. (2008) el término de gastronomia molecular ha sido
utilizado por periodistas para describir el arte culinario adoptado por chefs que viene a ser
identificado por sus principios, practicas y técnicas asociadas con la ciencia y tecnologia de

los alimentos.

Se pueden dedicar muchos estudios interesantes al andlisis de los “efectos matrices”,
basados en la idea de las bioactividades de las moléculas, es decir, sus propiedades
nutricionales, sensoriales y toxicas (This & Rutledge, 2009). Asi, estas propiedades presentes
en un plato no vienen dadas por tablas de composicion, sino que estan determinados por los

entornos fisicos y quimicos de las moléculas.

La conciencia culinaria esta en aumento debido a la gran cantidad de libros de cocina
de lujo escritos por chefs famosos dirigidos a todo publico enfocados en la fisica y la quimica
de la cocina (Vega & Ubbink, 2008). De este modo se estudia las reacciones fisicoquimicas

en los alimentos.

La gastronomia molecular se ocupa principalmente de establecer la base cientifica de
la calidad y la experiencia sensorial de los alimentos producidos (Garrido et al., 2014). Asi, la
gastronomia molecular contribuye a innovar los platos; es decir el conocimiento otorga a los
chefs conocimiento empirico para que las preparaciones nuevas tengan la menor cantidad de

errores. Dicho de otra forma, ayudan a agilizar los procesos de innovacion.

Se han escrito libros sobre gastronomia molecular o quimica de alimentos y han
dictado charlas publicas para incentivar aprender sobre ciencia a través de la cocina (Friel
Blanck, 2008). Propuesta original de This y Kurti de promover la ciencia al publico en

general utilizando la gastronomia molecular.
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También es un enfoque cientificamente orientado hacia la comprension de los
mecanismos basicos que ocurren durante la coccion (Guiné et al., 2012). Asi, la gastronomia
molecular es explorada desde la perspectiva cientifica, recopila y prueba informacion con
caracteristica cientificas, también explora el lado artistico de la cocina desde una perspectiva
cientifica, se utiliza la ciencia explorando el lado social de cocinar. Para Miles & Bachman
(2009) recientemente se ha hecho énfasis en la ciencia de los alimentos y medios populares.
Por esta razon varios libros se han centrado en que la ciencia forma parte de la vida cotidiana

de la humanidad.

1.2.1. Objetivo de la gastronomia molecular

La cocina molecular es una corriente innovadora que utiliza informacion, técnicas,
métodos, instrumentos y materiales producidos a la luz de dicha informacion, utiliza muchas
disciplinas cientificas, en particular la fisica y la quimica (This, 2006). Asi, para obtener el
efecto deseado, primero se debe analizar y estudiar las propiedades fisicoquimicas de los

productos alimenticios y los procedimientos que se van a aplicar.

La gastronomia molecular produce conocimiento sobre las transformaciones
culinarias y, para This (2013), este conocimiento cientifico puede ser utilizado por la
tecnologia y la técnica mas tarde, y como resultado de exploraciones cientificas podemos

tener una nueva apreciacion de la comida.

Tabla 1

Propositos de la gastronomia molecular

Probar cientificamente la informacion tradicional
Propésitos iniciales que no estd probada sobre la cocina y la coccion de los de la

gastronomia alimentos.

(V][]

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



Examinar las recetas existentes mediante el
modelado de cocina y desarrollar nuevos alimentos.

molecular

Promover estudios cientificos gracias a los alimentos.

Nota. Datos tomados de: determinacion de la propension de los turistas a consumir cocina

innovadora: el caso de la cocina molecular de Akytirek & Kizilcik (2019)

La gastronomia molecular explica que la cocina tiene tres componentes: técnica
porque se aplican procedimientos, arte porque pueden ser captados a través de los sentidos y
vinculos sociales porque la comida une a las personas, familias, comunidades y pueblos, etc.
(This, 2011) dice que se establecen recetas culinarias en donde se desarrolla las definiciones y
precisiones culinarias de cada preparacion. Por otro lado, Yek & Struwe (2008) plantea
propdsitos que se pretenden alcanzar con la gastronomia molecular para proporcionar la

modernizacion en las practicas y la formacion culinarias.

Tabla 2

Propositos finales de la gastronomia molecular

Formar un modelo cientifico en las practicas
culinarias para descubrir las cosas correctas en la cocina
para demostrar cientificamente los puntos clave de la
cocina tradicional.

Propositos finales

Afadir diversas actividades de investigacion a la
de la gastronomia formacion culinaria, y asi ofrecer aportes al mundo de la
molecular cocina, es decir nuevos ingredientes, recetas, métodos,
herramientas.

Descubrir la conexidn entre las variables
socioculturales y el consumo de alimentos.

Nota. Datos tomados del articulo: Modelar platos y explorar precisiones culinarias: las dos

cuestiones de la gastronomia molecular de This (2005)
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1.2.2. Origenes de la gastronomia molecular
Segun Brocker, (2021) la gastronomia molecular tuvo sus inicios con el fisico hungaro
Nicholas Kurti quien se preocupd por abordar un marco de referencia acerca de esta nueva
forma de cocina. Por otro lado, el fisico quimico francés Hervé This en el afio de 1996
desarrollo su tesis titulada “La gastronomie moleculaire et physique” en la cual detallaba los

procesos fisicoquimicos en la preparacion de un soufflé de chocolate.

En el afio de 1992 se organizo un taller internacional de gastronomia molecular
dirigida por Herve This y Nicholas Kurti con el objetivo de lanzar una nueva disciplina

cientifica como gastronomia molecular dedicada a investigar las transformaciones culinarias.

(This, 2013b)

Risbo et al., (2013) afirma que los estudios de gastronomia molecular se han realizado
desde el pasado hasta la actualidad pero que su nombre ha sido conceptualizado en los
ultimos afos, existen hallazgos que apuntan a determinar si la carne fermentada o la carne

fresca era mas liviana en el afio 2 a. C.

Desde entonces hasta hoy, muchos cientificos se han ocupado de la alimentacion y la cocina,
especialmente, las jugosas soluciones obtenidas durante el afio 4 a. C. Para Risbo et al.,
(2013) mediante el procesamiento de tejidos de animales para el tratamiento térmico para la
preparacion de carne, atrajeron una atencion considerable. En consecuencia, este método

tomo su lugar hoy en libros de cocina y recetas francesas de preparacion de carne.
1.2.3. Principales precursores

Hervé This es uno de los precursores mas importantes de la gastronomia molecular,
demostro tras observar a través de un microscopio electronico, que es mejor colocar la sal

después de poner la carne al fuego conservando sus nutrientes y sabor. Ademas, This, (2005)
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publico varios libros sobre el comportamiento de las moléculas en las transformaciones
culinarias. Junto con Nicholas Kurti crearon una disciplina cientifica bajo el nombre de

gastronomia molecular.

Akyiirek & Kizilcik, (2019) menciona que, cuando se examina el pasado cercano de la

gastronomia molecular, destaca el discurso del profesor de fisica de la Universidad de

Oxford Nicholas Kurti que lleva por titulo “El fisico en la cocina”, en uno de sus desarrollos
importantes, la frase en el discurso de Kurti es “Queé triste que conocemos el calor dentro de
las estrellas, pero no conocemos el calor en un soufflé”, esta frase despertd la atencion en el
mundo de la ciencia y reveld que habia una necesidad de una nueva disciplina de la ciencia

de los alimentos.

1.2.4. Areas de investigacién

Ingredientes

“Las combinaciones de ingredientes, la preparacion y el proceso de aplicar calor
involucran muchos de los procesos descritos en las ciencias fisicas y quimicas” Caporaso &

Formisano, (2016).
Sentidos

Todos los seres humanos analizamos un conjunto de sentidos, en gran medida basados
en sustancias quimicas, con los que permite interpretar el sabor, el aroma y la textura de los
alimentos (Spence, 2019). Asi, desde el principio la experiencia de los alimentos esta
mediada por todos los sentidos: estos incluyen todos los sentidos familiares como tacto, vista,
oido, gusto y olfato. Sin embargo, entre todos los sentidos, los mas significativos para la
investigacion de los alimentos siguen siendo los sentidos quimicos que abarcan el gusto,

sabor, flavor, olfato y textura.

(V][]

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



11

Sabor. El término como una percepcion para describir un alimento generalmente
pensando en los sentidos del gusto y el aroma tinicamente. Picallo (2009) plantea que, en un
contexto cientifico, el sabor puede definirse como “la combinacién compleja de las

sensaciones olfativas, gustativas y trigeminales percibidas durante la degustacion.

Gusto. Sirve para apreciar todo lo que es sapido o comible, se detecta en la cavidad
oral, especificamente en la lengua, donde se perciben los cinco gustos basicos: dulce, salado,
acido, amargo y umami (Savarin, 2001). Asi, el gusto ocasiona el movimiento, la lengua
acompafa al paladar con objeto de percibir sabores, y pronto el estobmago dara principio a la
asimilacion.

El gusto estimula con placeres, sirve de auxilio con objeto de elegir, entre las diversas
sustancias que la Naturaleza ofrece, las mas adecuadas para la alimentacion (Rangachari &
Rangachari, 2015). De este modo, el papel que la lengua representa en el mecanismo de la
degustacion tiene gran importancia, porque estd dotada con fuerza muscular, bastante intensa,

que sirve para amasar, revolver, exprimir y tragar los alimentos.

Los receptores residen en las papilas gustativas ubicadas principalmente en papilas
fungiformes, las moléculas que se prueban ingresan por un pequefio poro en la parte superior
de la papila gustativa y se absorben en las microvellosidades en las células receptoras del
gusto (de Solier, 2010). Asi, los receptores para los sabores agrio y salado son esencialmente

canales 16nicos, pero la identidad del receptor salado sigue siendo examinada.

Olfato. Los receptores del sistema olfativo detectan moléculas en el aire, por ello la
percepcion sucede por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas por los alimentos.
Picallo (2009) caracteriza al olor como una intensidad, ademas, la relacion entre el olor y el

tiempo es muy importante, ya que el olor es una propiedad sensorial que presenta dos
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atributos contradictorios entre si, como ser la persistencia, es decir que ain después de

haberse retirado la sustancia olorosa, la persona contintia percibiendo el olor.

Flavor. Consiste en la percepcion de las sustancias olorosas o aromaticas de un
alimento después de haberse puesto éste en la boca (Picallo, 2009). Asi, dichas sustancias se
disuelven en la mucosa del paladar y la faringe, y llegan a los centros sensores del olfato a

través de las trompas de Eustaquio.

Textura. Es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los sentidos
del tacto, la vista y el oido y que se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacién. No
es solo el tacto el que proporciona la sensacion de la textura de la comida, la vision esta
activa en la percepcion de la textura cuando se observa la comida; ademas, la audicion esta
activas durante la manipulacion del alimento. Picallo (2009) plantea que, la textura tiene tres
tipos de atributos: mecanicos (indicacion del comportamiento mecénico del alimento ante la
deformacion), geométricos (se relacionan con la forma o la orientacion de las particulas de un

alimento) y de composicion (indican la presencia de alglin componente en el alimento).

El andlisis de la textura es un excelente procedimiento instrumental, que ayuda a
medir y a cuantificar parametros tales como: dureza, gomosidad, elasticidad y cohesividad
(Toscano, 2020). Asi, el método instrumental destructivo puede imitar el proceso de

masticacion, pero en el cual no hay relacion con las sensaciones involucradas en la boca.

1.2.5. Reacciones fisicas

Gracias a la ciencia, las innovaciones dentro de la industria alimentaria han llegado a
mejorar la experiencia de consumo. Piqueras et al. (2013) menciona que las propiedades
fisicas y sensoriales son relevantes para los chefs y otras personas que trabajan en el sector de

hotelero/culinario.
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Cuando se producen cambios fisicos en el olor, color, sabor, volumen, peso y
consistencia que hacen que cambien las propiedades sensoriales de los alimentos, el color
varia segun cada alimento. Stanley (2020) plantea el proceso culinario al que han sido
sometidos los alimentos en olor, aromas y sabores, el cual depende de una combinacién de

productos y la degradacion de los aztcares y de las proteinas.

La gastronomia molecular y el cuestionamiento de la biofisica naci6 con Ferran Adria,
un chef que desarrollo los conocimientos de la ciencia emergente detras de las recetas para
crear nuevos sabores y texturas. Brenner & Sorensen (2015) menciona que Adria desarrolld

métodos para controlar la coccion de los alimentos.

A través de recetas extraidas sobre gastronomia molecular se presentan algunas
propiedades fisicoquimicas de aditivos ampliamente presentes en los procesos alimentarios
(Gomes et al., 2020). Es decir, primero se produce conocimientos sobre las comidas, luego
siguen las transformaciones culinarias. Y para Pedersen & Vilgis (2019) la fisica de la materia

se puede utilizar en la ciencia de los alimentos.

Existe la pérdida de volumen por la pérdida de agua de la superficie externa de los
alimentos, y depende de la intensidad del calor y de la propia superficie externa del alimento.
Stanley (2020) explica que, la consistencia del calor produce cambios en la estructura de las
proteinas, vegetales y resto de los alimentos y como resultado serdn mas tiernos, jugosos y

mas digestibles.
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Figura 2: Fenomenos que sufren los alimentos durante la coccion. Fuente: (Stanley,

2020)

1.2.6. Reacciones quimicas

Los ingredientes crudos llevan consigo una amplia gama de sabores naturales solo

basta imaginar las fragantes fresas, las dulces zanahorias, las manzanas levemente 4cidas y

las limas picantes, sin embargo, muchos de estos sabores hoy en dia en realidad no se

encuentran directamente en la naturaleza, sino que se crean a través de reacciones quimicas a

través de la comida.

Salvador & Dergal (2006) dicen que, las reacciones quimicas intervienen en la

generacion los sabores, y difieren sutilmente en cada cocina con ingredientes, temperaturas y

herramientas ligeramente diferentes, estas reacciones quimicas ocurren cuando se prepara

alimentos. Por tal motivo algunos de estos ocurren antes de que empezar a cocinarlos, mas

bien ocurren en la boca cuando las enzimas de la saliva reaccionan con las moléculas de los

ingredientes crudos o cuando los ingredientes crudos se abren, poniendo las enzimas en

contacto con los sustratos sobre los que pueden actuar.
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Los diferentes tipos de reacciones quimicas que descomponen moléculas mas grandes
en pequetios compuestos volatiles pueden afectar en gran medida el sabor de los alimentos
cuando estan procesados, generalmente bajo la influencia del calor. Salvador & Dergal (2006)
menciona que, se incluyen la hidrdlisis, la oxidacion y las reacciones de Maillard y

caramelizacion.

Con los aspectos moleculares y quimicos de los procesos culinarios es posible crear
algunos platos totalmente desconocidos, platos que sorprendan y brinden experiencias
sensoriales novedosas (Wolf & Washington, 2012). De este modo se entiende que, la quimica

produce conocimiento.

La gastronomia molecular es una derivacion de la cocina tradicional, algunos platos se
crean aplicando reacciones quimicas basicas como la caramelizacion y reaccion de Maillard

(Horng & Lin, 2017). Es decir, reflejan plenamente la esencia de la ciencia de los alimentos.

Tabla 3

Reacciones quimicas de los alimentos

Hidrolisis Es una reaccion quimica entre una molécula de

agua y otra macromolécula, donde la molécula de agua
se divide y rompe uno o mas enlaces quimicos y sus
atomos pasan a formar union de otra especie quimica. En
el caso de los alimentos ataca esencialmente a las
moléculas poliméricas de cadena larga, de esta manera
provoca una ruptura de enlaces y da lugar a moléculas de
menor tamafio. Dentro de las proteinas hidrolizadas
algunos alimentos adquieren un sabor intenso, en el caso
de los caldos.
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Oxidacion

Es la degradacion de las moléculas de los

alimentos, la oxidacion conduce a sabores que no son
deseables, por lo que normalmente se esfuerza por
reducir o evitar la oxidacidon durante el almacenamiento y
procesamiento de ingredientes frescos, por ejemplo, en
vegetales después de la cosecha, por catalisis por iones
de metales de transicion, la oxidacion puede cambiar su
sabor, color y valor nutritivo.

Reaccion de Maillard

Es una reaccion de pardeamiento o de coloracion,

la absorcion del agua interior de los alimentos y su
conversion en vapor hace que, junto con otras reacciones
quimicas producidas por azlcares y proteinas, formen
melanoidinas. Se trata de determinados pigmentos de
color oscuro o marrones que afloran en la superficie de
algunos alimentos a los que se le aplican determinadas
técnicas de coccion, como la fritura o el asado.
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Caramelizacion Es un fenémeno culinario que se produce cuando

los carbohidratos, como el azucar, se calientan a
temperaturas de 150° C o maés altas, haciendo que se
vuelven marrones, es responsable de los sabores de
chocolate y café, asi como los sabores acaramelados de
azucares cocidos en dulces y en la corteza de panes recién
horneados, etc. Al momento de saltear determinados
alimentos como los jugos caramelizados, pueden ser
separados por medio de algin liquido, con esta accion se
puede aprovechar a modo de jugo.

Nota. La tabla muestra las reacciones quimicas en los alimentos. Datos tomados del libro

Quimica de alimentos, (Salvador & Dergal, 2006)
1.2.7. Reacciones biologicas

La quimica de alimentos con la biologia, el cual dio un paso decisivo al establecer los
principios celulares que ayudarian a entender mejor los mecanismos de sobrevivencia de las
células (Salvador & Dergal, 2006). Asi, es evidente que sin ella no se puede llevar a cabo las

transformaciones bioquimicas propias de todas las células activas.

Los cambios que ocurren cuando hay alguna actividad bioldgica implicada, por
ejemplo, cuando en una manzana al quitarle la cascara y exponerla al aire, esta reaccion sirve
para el estudio celular y microbiologico en los alimentos (Salvador & Dergal, 2006). Por lo
cual es normal que la sociedad no sea consciente de lo que comprende la alimentacion

mediante el consumo de tejidos vegetales y animales sean crudos o procesados por ejemplo,
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productos enlazados con el metabolismo de microorganismos sobre esencias vegetales y

animales, como es el caso de alimentos fermentados.

1.3. Técnicas culinarias

1.3.1. Técnicas clasicas

IWIW

Figura 3: Técnicas clésicas de gastronomia. Fuente: (Garcia, 2015)
En los procesos culinarios los alimentos son sometidos a la aplicacion de calor,

conocido como coccion. Stanley (2020) plantea que, los alimentos sufren trasformaciones
fisicas que afectan al aspecto, la textura, la composicion y el valor nutricional de los

alimentos, estos cambios tienen como objetivo mejorar las caracteristicas sensoriales de los

mismos.

EEEE

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios

18



1.3.2. Técnicas modernas

Técnicas modernas

19

/

Los procesos tanto en frio como los que emplean calor para transformar los alimentos T
ser por medio de

Los cambios pueden

_4

como
Aire caliente
l Calor seco
Agua
Grasa

1. Extraccién de sabores
2. Infusién de esencias
3. Filtrados
4. Concentrados
5. Desecacion
6. Congelacion
7. Criogénica
8. Carbonatacién
9. Triturados

Figura 4: Técnicas modernas de gastronomia. Fuente: (Garcia, 2015)

1.3.3. Técnicas vanguardistas

Tabla 4

Técnicas vanguardistas de gastronomia.

Convierte alimentos en liquido y posteriormente

Gelificacion en gel.

Esferificacion Creada para imitar la textura de las huevas de

pescado al convertir liquidos como vinos o zumos de
frutas en gelatina y asi lograr que estos queden
encapsulados de forma esférica.
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Terrificacion

Con los liquidos o pastas a base de aceite se

transforma en alimentos con textura de tierra, creando asi
un alimento novedoso y muy delicioso.

Nitrogeno liquido

implica la coccidn de los alimentos por medio de

la congelacion con nitrégeno, su temperatura es de

—195.79 °C.

Deconstruccion

La deconstruccion es una técnica culinaria que

consiste en reescribir la preparacion de recetas
tradicionales mediante nuevas técnicas culinarias,
respetando los gustos y los aromas del plato original,
transformado las texturas, formas y 7 temperaturas, pero
partiendo siempre de los mismos ingredientes. Asi, se
busca aumentar el sabor, entregando un plato bien
estructurado visualmente al comensal y que mediante el
gusto pueda darse cuenta de un plato conocido.

Coccion al vacio

Envasa al vacio en una bolsa durante un tiempo

determinado, la misma que se produce a temperaturas
controladas, normalmente bajas, y conserva de este modo
las propiedades nutritivas y organolépticas del producto,

la técnica de coccion es o bien al bafio maria o bien en un
horno de vapor, ademas facilita la preparacion de los
platos respetando el sabor y prolongando el tiempo de
conservacion de los alimentos.
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Coccién a baja Manteniendo los alimentos en bajas temperaturas

temperatura
cambia sus propiedades, de este modo se obtiene texturas

y sabores unicos. Los alimentos se cocinan durante un
periodo de tiempo alargado y asi evitar que los productos
hiervan, es decir, no deben pasar mas de 80°C.

Espumas Se introducen los ingredientes en un sifon junto

con burbujas de un gas, se calienta el sifon al bafio maria,
se agita.

Nota. Datos tomados de cocina de vanguardia: Cuando los restaurantes dan paso a los

espacios de sensaciones de Tortosa (2002)

2 s . Gelificaciéon Esferificaciéon
Técnicas de vanguardia > >

Nitrégeno Liquido |« Estabcacion -

Coccion al vacio ‘

> Deconstruccion ‘ >

Coccién a baja &
Espumas < temperatura

Figura S: Sistema de técnicas de vanguardia. Fuente: (Tortosa, 2002)

1.4. Disciplinas de la gastronomia molecular

1.4.1. Disciplina

El concepto de disciplina se deriva inicialmente del latin discere que significa
aprendizaje, mismo que ha sido utilizado en la antigliedad y la temprana edad media. Dicho

conocimiento pretende identificar, estructurar y utilizar la informacion para obtener un
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resultado. Duque (2008) plantea que, se lo conoce como matriz disciplinar, en otras palabras,

estructura mental, consciente o no, que sirve para clasificar el mundo.

El chef puede dominar y llevar la ciencia hasta un area de desarrollo denominada
gastronomia molecular. This (2005) dice que la idea de que la gastronomia molecular sera
solo una tecnologia o una simple aplicacion de ciencias como la fisica y quimica no es del
todo acertada. En realidad, la gastronomia molecular es una disciplina cientifica y que su

importancia va mas alla de una simple trasferencia de tecnologia.

1.4.2. Interdisciplina

La interdisciplina es definida como una elaboracion comtn de un objeto por los
métodos correspondientes de las diferentes disciplinas individuales. Duque (2008) plantea
que, la interdisciplinariedad presenta dos actitudes, la primera es construir una nueva
representacion del problema que sera mucho mas adecuada independientemente de todo
criterio particular, la segunda trata sobre una ciencia comprometida en resolver los problemas

en su concreta globalidad, es decir, en un contexto concreto y social.

Se espera que se asocien las interdisciplinas como biologia, sociologia, psicologia
debido a que la interdisciplinariedad busca aplicar los métodos de una disciplina a otra

(Grootjans et al., 1996). Es decir, la interdisciplina cruza los limites entre varias disciplinas.

Considerada como la capacidad de abordar las grandes cuestiones de la ciencia y
oscilar ante los desafios cientificos y sociales de nuestros tiempos (Jacobs & Frickel, 2009).

De este modo, surgen nuevos enfoques tedricos o técnicos.

1.4.3. Multidisciplina

El concepto empieza a figurar en los diccionarios de 1975 como compuesto o hecho
de varias franjas especializadas del conocimiento en la busqueda de un objetivo comun. Villa
et al. (2017) menciona que este surge de combinar varias franjas separadas del conocimiento
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o campos de experticia, ademas envuelve varias disciplinas académicas o especializaciones

profesionales.

La multidisciplinariedad académica, se esturdio para estimular el pensamiento y la
reflexion cientifica, junto con la formacion de habilidades practicas en la artesania, habilidad
y creatividad para preparar comidas estéticamente agradables (Gustafsson et al., 2009). Asi,
para poder producir una comida que proporcione al huésped una experiencia gastrondmica

buena y satisfactoria, se requieren conocimientos cientificos.

1.4.4. Transdisciplina

La palabra “trans” quiere decir que, se interesa por lo que esta a la vez entre las
disciplinas, a través de las diferentes disciplinas y mas all4 de toda disciplina (Duque, 2008).
Asi, con la transdisciplina debe esperar para convertirse primero en doctrina elaborada y

luego en sistema operativo.

2. Arte

El arte es definido como filosofia visual, y filosofia entendida como los sistemas de
pensamientos predominantes en cada época. Phillips (2011) plantea que el arte acompafia al
ser humano en su transitar historico, la estética esta plasmada en todas las culturas, no

siempre con las mismas manifestaciones.

Cada época privilegia ciertos valores estéticos por encima de otros, por esta razon la
definicion de arte es una tarea compleja; sin embargo, posible, imperativa y urgente (Phillips,
2011). Asi, el arte logra visualmente capturar la forma de entender, comprender, resolver y
enfrentar el mundo de los seres humanos en diferentes épocas, es decir, se logrd plasmar

visualmente la filosofia de cada época, para que sea posible reescribirla todavia.

En la teoria funcionalista del arte, el platillo como producto gastrondmico funge como

obra artistica, al permitir tener contacto con ¢l y asi lograr considerarlo como un objeto que
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provoque dicha experiencia estética. Lina et al. (2013) determina que, el artista confiere
multiples significados que doten de sentimientos de afecto y conocimientos nuevos a los

espectadores cuando estén frente al platillo.

Se utiliza inicamente la teoria funcionalista para el arte, y destaca a Socrates que, en
su tiempo ya mencionaba la funcion estética de los objetos artisticos. Lina et al. (2013)
plantea que, una obra de arte es considerada arte cuando se puede provocar una experiencia
estética, siendo esta experiencia ocasionada en la comida lo que provoca la plena satisfaccion
de los sentidos y la busqueda de la belleza, a través del simbolismo que contiene un
significado social, cultural o historico, y por medio de un producto. Lo artistico gastronémico
agradan y proporcionan placer, haciendo a la gastronomia un arte agradable, es decir aquel
que su unico fin es el goce y deleite del espectador, creando en él un bello juego de

sensaciones.

La gastronomia puede ser considerada arte ya que permite una experiencia completa
de los sentidos, expresa la vision del artista y permite al espectador hacer una apreciacion e
interpretacion de las obras, se lleva a cabo en medios culturales y sin duda es parte
imprescindible de las tradiciones de los pueblos (Longan, 2011). Asi, la gastronomia es un
arte efimero que se consume, pero se puede repetir y entonces ser asi apreciada, conocida y

atesorada.

La creatividad y la innovacion en el arte culinario es un proceso que trajo consigo una
variedad de sabores. Horng & Lin (2017) menciona que en la década de 1970 con la cocina
fusion y la cocina molecular, la creatividad culinaria integro a la cultura, arte, ciencia y la

tecnologia.

La cocina creativa se deriva de un intercambio de conocimientos entre cocineros,

cientificos de alimentos, disefiadores y psicologos para la creacion de texturas inimaginables,
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aromas inesperados y nuevos sabores (Piqueras et al., 2013). Asi, se forman escenarios
novedosos para crear experiencias culinarias multisensoriales que provocan reacciones en el

comensal.

La preparacion de los alimentos se ha convertido en una forma de arte, ademas la
ciencia puede ayudar en la realizacion de dicho arte (Arboleya et al., 2008). Asi, las artes

culinarias pertenecen esencialmente a la industria creativa.

Cumple con una funcién Es bellay
estética al ser presentada refinada en sus
—> enun platoy — sabores y
resguardada en aromas.
recetarios.

La cocina cuenta
la historia y
—>» desarrollo de los
pueblos.

Tiene la intension de
evocar un conjunto de
sensaciones.

La gastronomia como
arte —_

Es reflejo de la sociedad
y guarda en si un
lenguaje universal.

Tiene técnica 'y
—  es expresiva.

Figura 6: Caracteristicas esenciales del arte y la cocina. Fuente: (Lina et al., 2013)

La antropologia, el arte y la filosofia, combinados e interpretados libremente, también
podrian ser experimentados por el paladar. Educar y explicar los platos también ha ganado
una importancia creciente en los restaurantes (Pedersen & Vilgis, 2019). Por lo tanto, el
hecho de entender el arte como filosofia también explica los cambios de estilo debido a que

es considerado como una manifestacion artistica.

2.1. Proceso creativo

El arte de cocinar fue creando un terreno de profesionales quienes, al ejecutar las

técnicas, realmente se comienzan a considerar artistas (Mielby & Frest, 2010). Asi, al estudiar
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a la gastronomia desde una Optica artistica, se debe comprender primero que el arte es una

manifestacion profunda del alma del artista.

Las reacciones que el platillo provoca en los comensales se asemejan a las cualidades
que el arte evoca en los espectadores, puesto que es una manifestacion del ser que se concibe
para el disfrute estético, cuya base son los aromas, sabores y colores, ademas busca ser la
expresion de una emocion. (Lina et al., 2013). Asi, se exponen también las multiples
vinculaciones que tienen de la gastronomia como arte a través de la historia y a los cocineros

amantes del buen comer que la constituyeron como todo un arte.

Para Brdocker, (2021) los chefs y los artistas comparten intereses comunes, por tal
razon sus campos de operacion no son tan diferentes. El chef Antonin Careme se consideraba
a si mismo un artista, puesto que un chef crea un platillo a cambio de generar una experiencia
unica al comensal. Por tal motivo se considera a la gastronomia como arte y por lo tanto los

chefs son artistas.

2.2. Componente artistico asociado a la actividad creativa

ARTE
|
Es definido

como filosofia visual, y filosofia entendida como los sistemas de pensamientos predominantes en cada época

Gastronomia Arte gastrondémico
Considerada arte, porque permite Su Unico fin es el goce
una experiencia completa » Relacién y deleite del espectador, creando
de los sentidos. en él, un bello juego de sensaciones.
Expresa Permite

Experiencia completa de

Visiéon del artista los sentidos

Figura 7: El arte en la gastronomia. Fuente: (Phillips, 2011)
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3. Innovacion

Segun Albors et al. (2018) la innovacidn suele entenderse como la introduccion
exitosa de algo nuevo y util o que la innovacion es un proceso de busqueda y recombinacion
de componentes existentes. En el caso de la Alta Cocina, varios autores han propuesto un
modelo de innovacidn, basado en la teoria clasica del desarrollo de nuevos productos. Este
modelo consta de siete fases: generacion de ideas, cribado, anélisis de negocio, desarrollo de

concepto, pruebas finales, formacion y comercializacion.

Mientras que para Isaksen & Nilsson (2013) la innovacién comprende la creatividad
de un chef impulsado por sus aspiraciones artisticas la innovacion en cocina no es unicamente
un trabajo cognitivo, sino que incluye sentimientos, percepciones, emociones, juicios

estéticos, posicion social, historia y estilo de los chefs.

La innovacién es impulsada por la ciencia, de este modo se incluye la formalizacion y
codificacion de nuevos conocimientos y la explotacion de dicho conocimiento en
innovaciones. La cocina juega un papel clave en la creacion de tendencias, la construccion de
imagen y el establecimiento de estandares de calidad para el conjunto de los servicios
gastronomicos (Bagiran & Ozseker, 2019). Hoy en dia, la gastronomia molecular atrae

bastante la atencion tanto de investigadores como de chefs de cocina.

“La nueva cocina se define por su innovacion, novedad y creatividad, por la manera

en que interactua con el intelecto y emociones del comensal”(Spence & Youssef, 2018b).

3.1 Teoria de la innovacion

La teoria de la innovacion moderna nace con Schumpeter el cual define a la
innovacion como “la aplicacion comercial o industrial de algo nuevo: ya sea un nuevo
producto, proceso o algin método de produccion (Rodgers, 2008). Asi, se convierte en una

nueva fuente de suministro; una nueva forma de negocio u organizacion.
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Entre diversas definiciones para innovacion se puede encontrar la definicion de

Kanter como se citd en Bagiran & Ozseker, (2019):

La innovacion se refiere al proceso de poner en practica cualquier idea nueva
que resuelva problemas. Ideas para reorganizar, reducir costos, implementar nuevos
sistemas presupuestarios, mejorar la comunicacion o ensamblar productos en equipos
también son innovaciones. En otras palabras, es la implementacion de nuevas
creencias, productos y servicios. Con la aceptacion y la implementacion se obtiene la

capacidad de cambiar o adaptarse. (p.5)

3.2. Innovacion en la alta cocina

La alta cocina es una idea que nace para diferenciarla de la cocina casera. Para
algunos autores es un error mezclar a la ciencia con el arte, sin embargo, la Alta Cocina ha
logrado seguir estos dos patrones. Es asi como Escoffier en el afio de 1907 escribid que: “...
la cocina es, sin duda un gran arte y un chef consumado es tan artista en su rama particular de

trabajo como un pintor o un escritor...” (Tiiziinkan & Albayrak, 2015).

Para Bagiran & Ozseker, (2019) la experimentacion dentro de la innovacion culinaria
implica el desarrollo de una idea nueva para resolver un determinado problema. Dentro de la
Alta cocina un aspecto de la innovacion a considerar es la tension que surge entre la
originalidad y la conformidad a la que se enfrentan los chefs al querer diferenciarse de los

demas.

Por otro lado, los chefs estdn de acuerdo en que la imagen de marca es un patrén de
innovacion (Cousins et al., 2010). De esta manera, la alta cocina ha sido liderada por chefs ya
que dentro de esta se encuentra la creatividad de este que lo impulsa a desarrollar sus

aspiraciones artisticas.
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Es un paso hacia el disefio digital y la fabricacion de objetos comestibles con sabores
unicos, texturas diferentes, es asi como genera formas innovadoras de experimentar con
sabores (D’Angelo et al., 2016). De este modo permite nuevas capacidades para la creacion

de experiencias gastrondmicas.

Hoy en dia la industria alimentaria inspira a la creatividad e innovacion, no es
suficiente con producir buenos alimentos, mas bien es necesario innovador nuevos platos
(Gilligan, 2019). Asi, los avances tecnologicos, almacenamiento, transporte y técnicas de

coccion el trabajo del chef no se vuelve mas simple, sino mas complejo.

3.3. Tipos de innovacion

Tipos de innovacion

Segun
Segun Hjalager
Schumpéter

- Innovaciones de productos y servicios
S, . , . - Innovaciones de procesos
- Generacion de productos nuevos o mejorados

o [ e - Innovaciones de gestion
- Introduccion de nuevos procesos de S

. - Innovaciones de marketing
produccion ‘ L

- Desarrollo de nuevos mercados de suminstro - Innovaciones institucionales
- Desarrollo de nuevas ventas, mercados
- Reorganizacion y reconstruccion de una
empresa Segun el
Manual de
Oslo

Innovaciones de productos
Innovaciones de procesos
Innovaciones organizacionales

Innovaciones de marketing

Figura 8: Tipos de innovacion segiin diferentes autores. Fuente: Caporaso & Formisano, (2016)

Las innovaciones en productos o servicios consisten en modificarlos o cambiarlos
completamente. Las innovaciones de procesos son aquellas que incluyen tecnologia dentro de

la produccién para mejorar el suministro de productos o servicios. Las innovaciones
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gerenciales consisten en desarrollar nuevos perfiles de trabajo. Las innovaciones de
marketing son aquellas que implementan un nuevo método en el disefio o empaque del
producto para mejorar su promocion. Y las innovaciones institucionales abarcan una

estructura organizacional para redireccionar el negocio. (Caporaso & Formisano, 2016)

3.4. Herramientas utilizadas en gastronomia molecular
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Figura 9: Herramientas de la gastronomia molecular. Fuente: (Tortosa, 2002)
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CAPITULO II: Metodologia

1. Metodologia de la investigacion
1.1. Tipo de investigacion

La investigacion descriptiva, comprende la coleccion de datos para responder a
preguntas concernientes a la situacion corriente de los sujetos del estudio. Naupas et al.,
(2018) plantea que, un estudio descriptivo segun la teoria fundamentada determina e informa
los modos de ser de los objetos. Es decir, el proyecto es una investigacion descriptiva que
recolecto datos a través de patrones de busqueda como gastronomia molecular, ciencia, arte e
innovacion y disciplina con afos de publicacion desde 1996, 2000 y 2005 continuamente
hasta 2021 en la revista internacional de gastronomia y ciencia de los alimentos y la revista
de ciencia y tecnologia culinaria en plataformas de Scopus y Taylor and Francis, recopilando

un total de 66 articulos referentes al tema de investigacion.

1.2. Método de investigacion

1.2.1. Instrumento de investigacion

Todo instrumento de recoleccion de datos posee una estructura sistematica,
secuencial, ordenada y soélo las fichas para el acopio de datos no tienen logo, pero si la
denominacion, asi como las libretas de apuntes. Naupas et al. (2018), en su libro
“Metodologia de la Investigacion Cuantitativa Cualitativa y Redaccion de tesis” dice que,
dentro de la investigacion cualitativa se encuentra la técnica de analisis de documentos la

cual tiene como instrumentos las fichas de localizacion e investigacion.

Por lo tanto, el proyecto de investigacion utilizo las fichas para la recoleccion de
fuentes bibliograficas ttiles para la resolucion del problema de investigacion. (Naupas et al.,

2018)
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1.3. Herramientas de investigacion
“El proyecto a realizarse es una investigacion bibliografica, por lo tanto, se utilizé una
metodologia adecuada mediante el desarrollo de una tabla de articulos resumidos y de

revision segtin la teoria fundamentada” (Naupas et al., 2018).

El instrumento de investigacion tiene la finalidad de resumir informacion como tipo de dato,
base de datos (Scopus y Taylor and Francis), autor, nombre del articulo, afio, objetivo de
estudio, variables usadas, resultados claves, limitaciones, fuente del articulo cientifico y el
final sobre que es la gastronomia molecular segun el autor. Por otro lado, la tabla de revision
de teoria fundamentada ayudara a la clasificacion de bases de datos incluidos y excluidos

dentro de la investigacion. (Naupas et al., 2018)

La teoria fundamentada es un método de investigacion en el cual la teoria emerge
desde los datos. Esta metodologia utiliza una serie de procedimientos que, a través de la
induccion, genera una teoria explicativa de un determinado fenémeno estudiado. (Cuiiat,
1997) plantea que los conceptos y las relaciones entre los datos son producidos y examinados

continuamente hasta la finalizacion del estudio.

La aportacion mas relevante de la teoria fundamentada hace referencia a su poder
explicativo en relacion con las diferentes conductas humanas dentro de un determinado
campo de estudio (Martinez & Guillermo, 2014). Asi, la emergencia de significados desde los
datos, pero no de los datos en si mismo, hace de esta teoria una metodologia adecuada para el

conocimiento de un determinado fendmeno social.

Los origenes de la teoria fundamentada se encuentran en la Escuela de Sociologia de
Chicago y en el interaccionismo simbdlico, el cual se encarga del entendimiento principal de

los seres humanos y sus actitudes ante las cosas con gran significado (Garcia & Rodriguez,
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2018). De esta manera, la teoria fundamentada se desarroll6 en el area enfermera cuando los
socidlogos Glaser y Strauss aplicaron por primera vez la metodologia a finales de los afios

sesenta.

La teoria fundamentada puede ser utilizada para un mejor entendimiento de un
fenomeno ya estudiado y asi poder profundizar en ¢l (Rujano & Saez, 2011). Asi, el aspecto
cualitativo de esta metodologia favorece el desarrollo de respuestas a fendémenos sociales

respecto a los que estd ocurriendo y por qué.

Aunque esta teoria ha sido aplicada a estudios sociologicos, sin embargo, podemos
encontrar multiples trabajos relacionados con otras areas de conocimiento que la han
utilizados (Camacho & Celayaran, 2016). Asi, a modo de ejemplo que se puede encontrar
aplicaciones sobre la gestion turistica y hotelera, creacion de empresas, sistemas de
informacion, investigaciones en direccion de empresas, innovacion, fusion de empresas,

gestion directiva, inmigracion, sociologia, entre otros.

La teoria fundamentada permite construir teorias, conceptos, hipotesis y proposiciones
(Ramirez et al., 2005). En resumen, directamente de datos y no de los supuestos a priori, de

otras investigaciones o de marcos tedricos existentes.

Los procedimientos utilizados de la teoria fundamentada se realizaron a través del
analisis de documentos mediante la codificacidon axial la cual consiste en reunir informacion
en nuevas formas después de la codificacion (Vasilachis et al., 2006) . Como resultados la
confeccion de graficos y mapas conceptuales que forman parte de la redaccion del informe

final.
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CAPITULO III: Resultados

En este capitulo se presenta el andlisis de los datos obtenidos en la investigacion
bibliografica referente a Gastronomia Molecular. En estos resultados se muestra articulos
cientificos empiricos y conceptuales, bases de datos bibliograficas utilizadas, afio de
publicacion y categorizacion de los articulos de acuerdo con las variables de estudio: ciencia,

disciplina, arte, innovacion y gastronomia molecular.

Mediante el estudio bibliografico planteado, se obtuvo un concepto para gastronomia
molecular, a través de la investigacion de articulos cientificos, asi como también se explico
cada una de las disciplinas que abarca, determinando que, la gastronomia molecular es una

ciencia de los alimentos.

A continuacidn, se da respuesta a los objetivos especificos planteados:

La gastronomia molecular tiene sus inicios en una conferencia llamada “El fisico en la
cocina” guiada por Nicholas Kurti en el afio de 1969 y no es hasta 1988 donde se acufio el
término después de la investigacion realizada por el mismo fisico en colaboracion del fisico
quimico francés Hervé This. Estos entendian a la gastronomia molecular como una
exploracion cientifica de las trasformaciones y fenomenos culinarios. En otras palabras, su

base fundamental es entender lo que verdaderamente sucede dentro de los alimentos.

La figura muestra todas las disciplinas que involucradas dentro de la gastronomia

molecular clasificadas por: disciplinas, interdisciplinas, multidisciplinas y transdisciplinas.
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Figura 10: Las disciplinas de la gastronomia molecular. Fuente: (Villa et al., 2017)

Después de estudiar el analisis de los autores se determiné que la gastronomia

36

molecular es una ciencia con objetividad cientifica, es decir, esta estudia la actividad culinaria

buscando una explicacion desde el punto de vista molecular de las trasformaciones fisicas y

quimicas que suceden en los alimentos. Ademas, es un tipo de ciencia que inspira a los

gastronomos a llevar el arte culinario en nuevas direcciones generando asi productos

innovadores, nuevos conocimientos y reflexiones gastronémicas.

Finalmente, se presentan datos bibliograficos sintetizados en las siguientes figuras que

detallan la categorizacion de todos los articulos estudiados durante la investigacion:
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(Que es la gastronomia molecular?

51

o on o
[ [ [ o
Ciencia Innovacion y Ciencia y arte Innovacion Arte

arte

Figura 11: La gastronomia molecular como ciencia, arte e innovacion. Fuente:

elaboracion propia.

La figura muestra que, después de analizar la informacion obtenida de la ficha de
recoleccion de datos, mas de la mitad de los articulos (51) determinaron que la gastronomia
molecular era una ciencia, autores de 3 articulos tomaron a la gastronomia molecular como
innovacion y ninguno la definié tinicamente como arte. Al final, los 6 articulos restantes, la

mitad determina que la gastronomia molecular es innovacion y arte, y la otra mitad, como

ciencia y arte. Del total de articulos (66) los restantes hacen referencia a teoria fundamentada.

Tipos de datos

= Empiricos

Conceptuales

Figura 12: Tipos de datos. Fuente: elaboracion propia.
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La figura muestra que, en la investigacion bibliografica se utiliz6 53 articulos
cientificos empripicos y 13 articulos cientificos, dando como resultado 66 articulos

cientificos estudiados.

Base de datos de origen de articulos

= Scopus

Taylor & Francis

Figura 13: Base de datos de origen de articulos cientificos. Fuente: elaboracion

propia.

La figura muestra que, se obtuvo informacion de dos bases de datos: Scopus con 57

articulos estudiados y Taylor and Francis con 9 articulos.

Ao de publicacion de articulos
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Figura 14: Afio de publicacion de articulos. Fuente: elaboracion propia.
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La figura muestra los afios de publicacion de los articulos cientificos, dando como
resultado en orden de menor a mayor que, en los afios 1996, 2000, 2006, 2007 hay un articulo
cientifico de cada afio, en cambio los afios 2005, 2020, 2021 hay 3 articulos de cada afio, en
2010, 2012, 2015 hay 4 articulos en cada afo, sin embargo, también hay 4 articulos sin fecha
que corresponden dos articulos de datos conceptuales sobre teoria fundamentada y los otros
dos articulos de datos conceptuales sobre gastronomia molecular. En los afios 2009, 2011,
2013, 2014 y 2019 hay 5 articulos cientificos para cada afio. Por tltimo, en el afio 2018 hay 6

articulos respectivamente, siendo este el afo con la mayor cantidad de articulos.

Categorizacion de articulos

11

8
15
20
0 Gastronomia molecular & Ciencia Innovacion
Disciplina OTeoria fundamentada [ Arte

Figura 15: Categorizacion de articulos. Fuente: elaboracion propia.

La figura muestra la categorizacion de los articulos cientificos de acuerdo con las
variables de estudio, dando como resultado que, se han estudiado 20 articulos cientificos
sobre gastronomia molecular, 15 sobre ciencia, 11 sobre innovacion, 8 articulos referente a
disciplina, y los 12 articulos restantes corresponden a informacion acerca de teoria

fundamentada (6) y arte (6).
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CAPITULO IV: Conclusiones (discusion) y recomendaciones

Para determinar el concepto de Gastronomia Molecular se realizé una recoleccion de
datos a partir de plataformas bibliogréficas, como la de “Scopus” y “Taylor & Francis”, en las
cuales se encontraron 66 articulos cientificos referentes a ciencia, arte, innovacion, disciplina,

interdisciplina y gastronomia molecular que eran las variables en estudio.

Al final, la investigacion se pudo dar un concepto para gastronomia molecular y
tomando en cuenta dichas variables de investigacion se determiné que, la Gastronomia
Molecular es una ciencia para comprender que sucede con los alimentos cuando se cocinan
mediante reacciones fisicoquimicas. También explora el lado artistico de la cocina desde una
perspectiva cientifica y combina la innovacion y el arte mediante la creatividad de un chef
impulsado por sus aspiraciones artisticas. Es decir, el término Gastronomia molecular
entiende las ciencias que aparecen para sustentarla, esta indagacion interdisciplinaria son las
ciencias de base molecular como la quimica, fisica, biologia, psicologia, sociologia y
tecnologia de alimentos entre las mas importantes. Todas estas ciencias combinadas sirven
para formar escenarios novedosos para crear experiencias culinarias multisensoriales Unicas.
Y que, la exploracion futura acerca del tema podria ser Util para encontrar nuevas técnicas de
vanguardia, y de cierta forma el estudio podra mejorar la vida de las personas al momento de

degustar un alimento.

Es importante saber que la Gastronomia Molecular puede presentarse como una
oportunidad para el aprendizaje de las reacciones fisicoquimicas en los alimentos, y es
gracias a esta, que se puede innovar nuevas y diferentes técnicas de vanguardia en la cocina,
que son utilizadas por los mejores chefs del mundo, mismos que le dan un alto valor a la
comida, con realizar geles, espumas, esferificaciones, terrificaciones, entre otros., de este

modo se crea experiencias Unicas en las personas.
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Segun los datos empiricos recolectados durante la investigacion bibliografia se
demostro que, se estudiaron 53 articulos cientificos para la extraccion de datos empiricos y 13
articulos para datos conceptuales sobre las variables de investigacion, articulos que fueron
obtenidos de dos bases de datos anteriormente mencionadas. Esto dio como resultado que, la
Gastronomia Molecular nace como un “conocimiento” al momento de preparar los alimentos.
Y segtn el analisis del estudio, la palabra “molecular” al no mezclarse con la palabra
“gastronomia” se quedaria en invencion, pero la gastronomia no podria desarrollar la

innovacion sin analizar la parte “molecular”.

La Gastronomia Molecular puede estar formada por disciplinas, interdisciplinas,
multidisciplinas e incluso transdisciplinas, y cada una puede tener su campo de desarrollo
dentro de esta, pero al final se concluye que, a pesar de abarcar ciencias mucho mas

complejas, se considera como una ciencia.

Para estudiar la Gastronomia Molecular se hizo un andlisis sobre su concepto general,
objetivos, origen y precursores que luego ayudo a saber cudles eran sus principios y en que
realmente se basaba esta ciencia. Ademas, se definieron los conceptos de las variables en
estudio como ciencia, arte, disciplina e innovacion, mismas que sirvieron para obtener un

concepto final.

Dentro de la metodologia se defini6 al estudio como investigacion cualitativa la cual
pretende realizar un analisis descriptivo basado en teoria fundamentada. Asi mismo, para la
recoleccion de datos se utilizaron articulos tinicamente de dos plataformas bibliograficas, los
cuales fueron organizados dentro de una ficha con formato Excel para una mejor

categorizacion de las variables.
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Para finalizar, el estudio pudo explicar no solo qué es la gastronomia molecular, sino
que también los principios en los que se basa y las disciplinas que la conforman. Con todo
esto se ha podido armar un concepto que ayude a la comprension de la teoria de esta ciencia.
El tema puede resultar extenso, pero los gastronomos entienden que el conocimiento de las
reacciones de los alimentos influye mucho en la experiencia que se va a brindar al

consumidor con el platillo preparado.

Recomendaciones

Puesto que dentro de este estudio se utilizaron s6lo dos plataformas bibliograficas
para la extraccion de articulos, futuras investigaciones deberian llevar mas alla la
investigacion a partir de datos de otras fuentes, de esta manera se podra hacer una

comparacion de teorias que ayudaria a la mejor comprension del tema.

Por otra parte, los profesionales en gastronomia deberian considerar a la gastronomia
molecular como una parte importante dentro del desarrollo de la cocina, puesto que no so6lo
pretende explicar qué es lo que pasa con los alimentos al momento de cocinarlos, sino que
puede ser un apoyo para el desarrollo de la innovacion dentro de establecimientos de

alimentos y bebidas.
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Introduccion

Para mejor comprension de la gastronomia molecular se creé un formalismo empirico conocido como CDS 1, el cual
describe sistemas alimentarios a través de un lenguaje simbolico. (This, 2005b) En el afio 2004 se combino los
formalismos CDS con NPOS 2 para dar pre-descripciones mas precisas de los sistemas. El formalismo CDS se aplico
recientemente a los cientos de salsas clasicas proporcionadas por el libro de texto oficial francés de cocina. Llevando al
descubrimiento de que todas las salsas clasicas francesas pertenecen a 23 grupos solamente. (This, 2009) Se utilizo
ampliamente el RMN 3 que describe las propiedades fisicas y quimicas de un alimento observando las transformaciones
culinarias, desarrollando un método in situ. Se construy6 una pauta de observacion de clases, tomando como base una
escala tipo Likert 4 en la que cada item se valoro de 1 a 5, siendo 5 la méaxima valoracion.

Problema de investigacion La Gastronomia Molecular (GM) es distinta de la ciencia de los alimentos tradicionales.
(Barham et al., 2010) plantea que esta se ocupa de la ciencia que esta detras de cualquier técnica de preparacion de
alimentos concebibles, ademas se caracteriza por involucrar sentimientos fuertes e inclusive apasionados.

De acuerdo con los articulos revisados para el desarrollo de la investigacion, se han encontrado ciertas limitaciones
como: a donde podria conducir la gastronomia molecular y si de alguna forma la aplicacion de la cocina molecular es
una técnica gastronomia que deberia ser conocida por chefs.

La finalidad de este estudio de cocina experimental es recolectar informacion acerca de Gastronomia Molecular
utilizando teoria fundamentada. Se realizara una indagacion a través de registros fisicos y virtuales del problema. La
investigacion se llevara a cabo para el conocimiento de futuros estudiantes de la Carrera de Gastronomia de la
Universidad Técnica del Norte. Segun plataformas virtuales en Scopus (166), Taylor and Francis (375), el proyecto de
investigacion resulta viable puesto que se suman 541 articulos cientificos relacionados con el tema de investigacion. La
presente investigacion servird como una guia de estudio sobre gastronomia molecular facilitando el aprendizaje de los
estudiantes, y asi detallar los fundamentos esenciales en base a los registros realizados. Hoy en dia la gastronomia
molecular esta convirtiéndose en alta cocina, siendo practicada por los mejores chefs del mundo, mismos que impulsan
a conocer mas a profundidad sobre esta cocina que combina ciencia, arte e innovacion hasta llegar al punto de crear
increibles platillos y sorprender a sus clientes. La cocina va mas alla de los limites de un chef, por tal motivo nacio la
gastronomia molecular en el aflo 1969 por Nicholas Kurti y aflos mas tarde se unio Herve This. (Barham et al., 2010)
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Abstract

For the benefit of upcoming gastronomy students, the overall goal of this research is to
define molecular gastronomy from a grounded theory perspective. According to the
grounded theory, this research is a descriptive study. Biographical and documentary
sources and media were used for data collection. Through the creation of a table of articles
summarized in cards for the collection of bibliographic sources, a suitable methodology
was established. The instrument of scientific articles has the purpose of summarizing
information such as type of data, database, author, article name, year, category, study
objective, variables used, key results, limitations, and URL of a scientific article. To
determine the concept of Molecular Gastronomy, data collection was carried out from
bibliographic platforms, such as "Scopus" and "Taylor & Francis", where 66 scientific
articles referring to science, art, innovation, discipline, inter-discipline, and molecular
gastronomy were found. Molecular Gastronomy is a science to understand what happens
to food when it is cooked through physicochemical reactions. It also explores the artistic
side of cooking from a scientific perspective and combines innovation and art through the
creativity of a chef-driven by his artistic aspirations. That is to say, the term Molecular
Gastronomy understands the sciences that are invoked to support it, this interdisciplinary
investigation is the molecular-based sciences such as chemistry, physics, biology,
psychology, sociology, and food technology. All of these sciences combined serve to

form novel scenarios to create unique multi-sensory culinary experiences.

Keywords: science, art, innovation, discipline, interdiscipline and molecular

gastronomy.
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