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RESUMEN

En el sector gastronómico, la nueva tendencia en los establecimientos es desarrollar técnicas 
de cocina de vanguardia. La presente propuesta de investigación aborda, entre otros aspectos, 
el desarrollo de presentaciones culinarias innovadoras a partir de algunas técnicas de cocina 
molecular, como reestructuración de tejidos musculares, esferificación directa o inversa, 
encapsulación, terrificación, gelificación, cocción sous vide, entre otros. Todo ello con el fin 
de obtener preparaciones llamativas al consumidor, mediante modificaciones en la textura, 
sin presentar cambios en otras características organolépticas como sabor, color y aroma, 
permitiendo que el cliente viva una experiencia distinta al degustar el producto final. Por lo 
tanto, se propone en principio, estandarizar recetas culinarias de mixología molecular (cocteles, 
mocteles, y barismo), carnes y pescados, y repostería de vanguardia. Así, obtener un protocolo 
de preparación que sirva como soporte para efectuar actividades académicas y/o investigativas.

Palabras clave: gastronomía molecular, innovación culinaria, cocina de vanguardia.
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INTRODUCCIÓN

La gastronomía es un arte con gran importancia en distintas culturas. En la actualidad, la 
gastronomía se ha vuelto un área de inversión atractiva, en donde la innovación ha jugado un 
papel importante. Por esto es necesario indagar por las nuevas tendencias e innovaciones que 
se dan en el mundo competitivo, con el fin de que nuestro país pueda estar a la vanguardia.

La gastronomía molecular forma parte del legado cultural culinario, y “contribuye a enfrentar 
los avances de las tendencias actuales de alimentación, los factores de inocuidad y los métodos 
de elaboración de alimentos para obtener la presentación, color, sabor y textura en los platos 
ofertados; pudiendo incluso alcanzar resultados más saludables y dietéticos” (Potosí, 2021, p. 28).

Las opciones de oferta culinaria en la ciudad de Popayán se basan en la elaboración de platos 
tradicionales. Sin desestimar ninguna, son ofertas limitadas y no representan un desafío para 
aquellos clientes conocedores y curiosos que buscan satisfacer sus necesidades creativas.

La escasez de nuevas recetas culinarias innovadoras por parte del sector gastronómico de la ciudad, 
en donde se involucren en el menú diversos platos que apliquen técnicas de cocina molecular, 
limita a los clientes potenciales a degustar nuevas experiencias reduciendo las posibilidades de 
consumir productos de la región en diferentes presentaciones modificando su textura.

La necesidad de adaptarse a los gustos del consumidor obliga a que, de una forma u otra, se 
intente conocer los factores intrínsecos del alimento que afectan la percepción de calidad. 
De ahí que los aspectos físico-químicos y moleculares por su propia naturaleza, establezcan 
las características sensoriales del producto, y a su vez son las variables que determinan la 
aceptación y la percepción de calidad que tiene el consumidor.

El presente trabajo va dirigido a estudiantes del programa Tecnología en Gestión Gastronómica 
de la Corporación Universitaria Comfacauca con el fin de brindar un soporte pedagógico en 
investigación formativa que promueva el libre desarrollo de la creatividad.

Así que, la presente guía práctica contiene recetas culinarias estándar en mixología molecular 
(cocteles, mocteles, y barismo), carnes y pescados; y repostería de vanguardia, que sirven 
como referencia para mejorar procesos de aprendizaje de los estudiantes.
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FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA

Gastronomía molecular

Etimológicamente la palabra gastronomía proviene de las raíces gaster o gastros que quiere 
decir “estómago”, y gnomos, “conocimiento” o “ley”. Según Casas Mateus y compañía (2017) 
en la gastronomía molecular se estudian “las transformaciones físicas y químicas que ocurren 
en la preparación de un plato y permite explicar lo que sucede en el campo microscópico 
en la elaboración de los alimentos” (p. 128). Es decir, su objetivo es entender qué es lo que 
realmente sucede dentro de los alimentos, y para ello se analizan las propiedades de los 
ingredientes y los procesos tecnológicos a los que éstos se someten mediante distintas 
técnicas (Poussardin y Lawton, 2016).

Siguiendo a Lozano (2009) se puede decir que la gastronomía molecular no sustituye el 
cocinar, sino que produce alimentos completamente diferentes incorporando valiosos aportes 
para la evolución del arte culinario. Durante su ejecución se combinan datos matemáticos, 
físicos y químicos en conjunto con la sociología, la cultura y la historia, para analizar recetas 
y prácticas culinarias con la finalidad de innovar y crear. No sólo significa utilizar aditivos 
alimentarios para lograr reacciones en las materias primas; también se trata estudia los 
ingredientes naturales y las reacciones químicas que producen en el alimento (Lozano, 2009).

De igual manera, en la cocina molecular se respetan ciertas leyes, una de las más relevantes 
es la Ley de la dominancia, en la que “un ingrediente puede perder su sabor si se sirve 
combinándolo con sabores más fuertes; es importante que cada ingrediente pueda ofrecer 
su sabor y que a la vez no sea opacado por otros, parta que nuestro paladar pueda detectarlo” 
(Gutiérrez de Alva, 2012, citado en Amaguaña, 2017, p. 9).

La gastronomía molecular tiene como “sello de distinción la realización de platos innovadores 
mediante la introducción de técnicas sof isticadas, la implementación de elementos 
tecnológicos y la utilización tanto ingredientes tradicionales como nuevos” (Milagros, 2015, p. 19).

Las técnicas empleadas se basan en modificar textura, precisión en el control de las variables 
de proceso (tiempo/temperatura de cocción), cantidad de aditivos alimentarios a usar, y en 
la aplicación de técnicas de vanguardia, con el fin de obtener un plato mejor elaborado 
(Amaguaña, 2017).

A continuación, se presentan las técnicas de cocina molecular que se estudian en este apartado.

Esferificación

Surgió a partir del año 2003, en donde

el interés por descubrir nuevas técnicas en la alta cocina llevó a la integración de 
grandes empresas dedicadas a la alimentación. Este descubrimiento o técnica en si 
se le atribuye al cocinero catalán Ferrán Adrià, ya que en su búsqueda por encontrar 
algo novedoso que hiciera la diferencia en sus elaboraciones visitó la gran industria 
Griffith en España, para ver las instalaciones e intercambiar conocimientos. Fue allí 
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en donde el personal de esta industria le mostró al cocinero una salsa mexicana, la 
cual contenía unas bolitas en suspensión, que al consumirlas daban un toque ácido y 
ligeramente picante a las salsas (Lozano Ardón, 2009, p. 49). La esferificación consiste 
en la transformación de un alimento en esferas líquidas. Mediante la gelificación de 
la interfase entre dos sustancias, se obtiene una vesícula, o esfera, gelificada en la 
superficie y líquida por dentro. La preparación obtenida es esférica porque esta es 
la forma que permite minimizar el área de la interfase entre los dos líquidos y, por lo 
tanto, la energía del sistema.

Desde el punto de vista culinario, la esferificación representa un salto en las técnicas 
utilizadas en líquidos, ya que nos permite tener dos texturas: líquida en el interior 
y un poco sólida en la esfera, de modo que se obtiene una preparación con los tres 
estados de la materia.

El primer y principal gelificador de las esferificaciones son los alginatos elaborados 
a partir de algas pardas deshidratadas del phylum Phaeophyceae, sobre todo de las 
especies Macrocystis pyrifera, Ascophyllum nodosum, ciertos tipos de Laminaria pero 
también, de ciertos géneros de bacterias como Pseudomonas y Azotobacter que 
no necesitan calor ni cambios bruscos de temperatura (Mans y Castells, 2011, p. 61).

En cuanto al componente químico

La estructura química que se forma es un polisacárido lineal polónico e 
hidrofílico, compuesto por dos monómeros, el ácido    -L-gulurónico (G) y el ácido         
    -D-manurónico (M) unidos por enlaces glucosídicos beta y alfa 1->4, respectivamente, 
que se distribuyen en secciones constituyendo bloques homopoliméricos tipo G 
(-GGG-), tipo M (-MMM-) o bloques heteropoliméricos donde los bloques M y G se 
alternan (-MGMG-). A mayor cantidad de bloques de tipo G, mayor será la consistencia 
y fuerza del gel resultante; a mayor cantidad de bloques M, el gel resultante será más 
elástico y suave (Tatiana DC, 2015, párr.8).

El proceso varía ligeramente en función de la composición del alimento que se quiere 
esferificar, así que tenemos diversas formas de lograr la esferificación.

Esferificación básica o directa

La esferificación básica, también llamada directa, “es la técnica que se lleva a cabo con 
alimentos no muy líquidos, ni lácteos, ni ácidos. Tampoco puede ser realizada con productos 
que contengan grasas ni con bebidas alcohólicas de graduación alcohólica superior a 30º” 
(Tatiana DC, 2015, párr. 14). Se aplica alginato al líquido que se desea esferificar, el cual se 
sumergirá en gotas en una disolución de cloruro de calcio y alrededor de estas gotas se 
generará una membrana exterior que estabilizará la gota, produciendo la gelificación parcial 
del líquido y la formación de las esferas. Se aplica generalmente a los líquidos acuosos que 
no contienen calcio y no son muy ácidos (ver figura 1) (Mans y Castells, 2011).
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Dado que la composición de los alimentos es compleja y variada, la aplicación de la 
esferificación a la gastronomía presenta varias dificultades y retos para el químico 
o el cocinero. Si el alimento presenta una acidez elevada (pH inferior a 4), se forma 
un ácido algínico que arruina la gelificación. Para reducir la acidez, se añade citrato 
de sodio, (sin embargo, al ser una base débil, no sirve para alimentos muy ácidos, 
como los cítricos o la piña). El citrato favorece la captación del calcio que contiene el 
alimento mediante la formación de citrato de calcio, lo que repercute en un producto 
más líquido. Se obtiene así mayor contraste entre la parte gelificada y la parte líquida 
(Castells, 2008, p. 41).

En los productos lácteos la dificultad es otra. Al tener estos una elevada proporción de calcio, 
gelifican al mínimo contacto con el alginato, por lo que el proceso se descontrola.

Pero el mayor obstáculo con el que se ha topado la aplicación culinaria de la esferificación 
ha sido la brevedad del tiempo de vida útil. Una vez capturado en la membrana de las 
esferas, el calcio sigue penetrando, hasta que se produce la gelificación total de las 
mismas. Se forma entonces una piel gruesa, de textura desagradable, y se pierde la 
buscada sensación de “explosión” en la boca (Castells, 2008, p. 41).

Los restos de iones calcio se pueden eliminar del producto final simplemente con adición de agua.

Esferificación inversa

La esferificación inversa consiste en introducir un alimento rico en calcio (productos lácteos) 
en una disolución de alginato. Si el líquido no posee calcio se le añade gluconolactato de 
calcio o lactato de calcio como fuente de iones calcio, ya que presenta un sabor neutro y se 
puede proceder igual mediante este proceso inverso (figura 2). Este método es aplicable a 

Figura 1
Esferificación básica o directa
Fuente: Mans y Castells (2011, p. 62).
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líquidos acuosos, incluidos los lácteos y los ácidos. Así se logra que el calcio migre hacia el 
exterior de las esferas; pues lo hace fácilmente, no así el alginato por ser una molécula de 
gran tamaño (Castells, 2008).

“Sin embargo, dado que la viscosidad de la solución de agua con alginato de sodio es superior 
a la de la mezcla acuosa con calcio, la esferificación no se produce adecuadamente. La solución 
es, pues, aumentar la viscosidad del producto con calcio, lo que se logra con un espesante 
como la goma xantana (Mans y Castells, 2011, p. 63).

Aditivos alimentarios empleados en la técnica de esferificación

A continuación, se describen las características de algunos aditivos alimentarios empleados 
en la técnica de esferificación de líquidos

Alginato de sodio 

El alginato de sodio es un “producto natural que se extrae de las algas pardas (de los géneros 
Laminaria, Fucus, Macrocystis entre otras), que crecen en las regiones de aguas frías de Irlanda, 
Escocia, América del Norte y del Sur, Australia, Nueva Zelanda, Suráfrica” (Lozano, 2009, p. 53). 
En la tabla 1, se muestra las características fisicoquímicas del alginato de sodio.

Figura 2
Esferificación inversa
Fuente: Mans y Castells (2011, p. 62).
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Cloruro de calcio

El cloruro de calcio

es una sal de calcio que se utiliza en alimentación, es indispensable para que se 
produzca la reacción con alginato, que tiene como resultado la esferificación. Es el 
reactivo ideal por su gran facilidad de disolución e n el agua. Los cloruros pueden 
generar sabores desagradables en los alimentos. Se caracteriza por ser muy soluble en 
agua, absorbe humedad fácilmente, y tiene presentación granular (Gaffney, 2017, p. 6).

Gluconolactato de calcio

El gluconolactato de calcio es

un aditivo alimentario utilizado para incrementar la concentración de calcio en un 
alimento. Su nombre completo es gluconolactato de calcio y carece completamente 
de sabor. Además de enriquecer un alimento en calcio, se usa también en cocina 
molecular para hacer esferificaciones inversas. El gluconolactato se añade a la solución 
principal (la que nos vamos a comer) y se añade alginato al baño que se va a usar para 
dar forma a las esferas. Es soluble en agua fría y es compatible con soluciones ácidas, 
grasas o incluso con alcohol, se presenta en polvo blanco fino (Cocinista, s.f.a, párr. 1).

Citrato de sodio

El citrato de sodio se utiliza para ajustar el pH en los alimentos acidos. Se utiliza para “evitar 
el oscurecimiento de frutas y verduras cortadas. Tiene la propiedad de reducir la acidez de 
los alimentos, por lo que su empleo posibilita la obtención de preparaciones esféricas con 
ingredientes de acidez excesiva. Es de fácil disolución y actúa de forma instantánea” (Gaffney, 
2017, p. 7). Posee la capacidad de reducir la acidez de un alimento, es decir:

elevar su pH sin modificar de forma excesiva su sabor. Esto es particularmente útil 
en el caso de las esferificaciones directas que simplemente no van a gelificar si la 

Tabla 1
Propiedades del alginato de sodio
Fuente: Lersch (2014, p. 81).
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solución que lleva el alginato, es decir, la que nos vamos a comer, tiene un pH inferior 
a 3,8. Añadir entre 3 y 5 gramos de citrato por litro de solución hará que el pH pueda 
llegar a niveles superiores a 5 que son perfectos para conseguir esferas con la textura 
y resistencia adecuada (Cocinista, s.f.b, párr. 2). 

Goma Xantana 

Es un aditivo natural de presentación en polvo, se trata de un polisacárido derivado de la 
fermentación del almidón del maíz por acción de la bacteria Xanthomonas campestris 
presente en las coles. La goma está constituida por una estructura básica celulósica con 
ramificaciones de trisacáridos, puede formar geles elásticos y termorreversibles.

Es completamente soluble en agua fría o caliente y produce elevadas viscosidades 
a bajas concentraciones, además de poseer una excelente estabilidad al calor y pH, 
pues la viscosidad de sus soluciones no cambia entre 0 y 100ºC y, de 1 a 13 de pH; es 
utilizada en muchos productos alimenticios como espesante inclusive en presencia 
de alcohol, estabilizante y agente para mantener suspensiones (Pasquel, 2001, p. 6).

Las características de la goma xantana se muestran en la tabla 2.

Tabla 2
Propiedades de la goma xantana
Fuente: Lersch (2014, p. 87).
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Gelificación

Proceso que consiste en la formación de un gel, cuya estructura reticular es una red 
tridimensional continua de moléculas o partículas (al igual que los cristales, las emulsiones o los 
agregados moleculares), que engloba o atrapa un gran volumen de una fase líquida continua, 
como lo hace una esponja. En muchos alimentos, el gel está constituido por moléculas de un 
polímero (polisacárido o proteína) o por fibrillas formadas a partir de moléculas de polímero 
unidas en las zonas por enlaces de hidrogeno, asociaciones hidrofóbicas, fuerzas de Van der 
Waals, fuerzas iónicas, enredos al azar o enlaces covalentes (Fennema, y Tannenbaum, 2019)

Esta técnica se emplea también para realizar encapsulación de un alimento que está 
recubierto por una o más capas, para conseguir esto, se adiciona un gelificante el cual ayuda 
a mantener su forma (Lupo et al., 2012).

Aditivos alimentarios que se emplean en la gelificación

Se presentan a continuación los aditivos alimentarios que se emplean en la gelificación de 
productos.

Agar - agar

El agar-agar

Es un gelificante natural que se extrae de las algas rojas. Lo habitual es diluirlo en 
agua caliente y una vez que gelifica, se mantiene en este estado hasta los 85 ºC, por lo 
que es ideal para usarlo en preparaciones calientes. Se usa también en la elaboración 
de “falsas esferificaciones o falso caviar”, ya que se pueden formar esferas macizas 
que en apariencia son como las esferificaciones habituales pero sin el interior líquido 
(Super Camarero, 2020, párr. 7).

En su estado natural, el agar-agar se presenta como un carbohidrato estructural de la 
pared celular de las algas agarofitas, donde existe en la forma de sales de calcio o de 
una mixtura de sales de calcio y magnesio. Es una mixtura compleja de polisacáridos 
compuesta por dos fracciones principales: la agarosa, un polímero neutro, y la 
agaropectina, un polímero con carga sulfatado. La agarosa, fracción gelificante, 
es una molécula lineal neutra, esencialmente libre de sulfatos, que consiste en 
cadenas repetidas de unidades alternadas   -1,3 D-galactosa y   -1,4 3,6anhidro-L-
galactosa. La agaropectina, fracción no-gelificante, es un polisacárido sulfatado (3 
% a 10 % de sulfato) compuesto de agarosa y porcentajes variados de éster sulfato, 
ácido Dglicurónico y pequeñas cantidades de ácido pirúvico. La proporción de estos 
dos polímeros varía de acuerdo con la especie del alga, y en la agarosa representa, 
normalmente, por lo menos dos tercios del agar-agar natural (Agar Gel, s.f., párr. 4-5).

En la tabla 3, se muestra las características fisicoquímicas del agar-agar.
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Tabla 3
Propiedades del agar – agar
Fuente: Lersch (2014, p. 9).

Gelatina

Es una sustancia incolora, inodora e insípida de origen animal que se obtiene cociendo agua 
en huesos, tendones y cartílagos de animales, se usa hidratándola en agua fría y disolviéndola 
en agua caliente. Las propiedades se presentan en la tabla 4.
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Tabla 4
Propiedades de la gelatina
Fuente: Lersch (2014, p. 27).

Kappa Carragenina

Hidrocoloide que se extrae de un tipo de algas rojas, produce un gel firme y quebradizo. 
Gelifica de forma muy rápida a 60 ºC, igual que la gelatina vegetal. En proporciones superiores 
a 10 gramos por litro se forma un gel desagradable en boca. Es excelente para captar y 
retener humedad (Gastronomía molecular, 2012). Se mezcla en frío y se activa en calor para 
la gelificación, en medio ácido pierde parte de su capacidad gelificante (Lozano, 2009). En la 
tabla 5, se presentan las características fisicoquímicas de la kappa carragenina.
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Tabla 5
Propiedades de la kappa carragenina
Fuente: Lersch (2014, p. 17).

Iota Carragenina

Según la investigación de Lozano, la iota carragenina 

Es un gelif icante que se extrae de un tipo de algas rojas al igual que otros 
carragenatos, [...] otorga unas características muy específicas para la obtención de 
un gel de consistencia blanda y elástica, también permite obtener gelatinas calientes. 
Esta se disuelve siempre en frío y se calienta a unos 80 °C para que se produzca la 
gelificación, es un gel blando que no se forma mientras se va agitando la mezcla, 
si este gel se rompe se reconstruye con solo dejarlo reposar. Se utiliza una cantidad 
de entre 0,3 gramos hasta 1 gramo por litro, dependiendo del producto a gelificar 
(Lozano, 2009, p. 45).

Es decir, produce un gel tiotrópico. En la tabla 6, se presentan las características fisicoquímicas 
de la iota carragenina.
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Tabla 6
Propiedades de la iota carragenina
Fuente: Lersch (2014, p. 17).

Tabla 7
Propiedades del gellan de bajo acilo
Fuente: Lersch (2014, p. 39).

Goma Gellan

Es un polisacárido de alto peso molecular (azúcar complejo), se produce por fermentación de 
un cultivo puro del microorganismo Sphingomonas elodea, bacteria no patogénica, gram-
negativa, aeróbica. La estructura química de la goma gellan consiste en cuatro monosacáridos 
unidos, que incluyen una molécula de ramnosa, una molécula de ácido glucorónico, y dos 
moléculas de glucosa. Forma geles cuando se agregan iones cargados positivamente 
(cationes) en productos alimenticios desde duros y quebradizos hasta fluidos (United States 
Department of Agriculture, [USDA], 2006).

Las características fisicoquímicas de la goma gellan de bajo acilo y alto acilo se muestran en 
la tabla 7 y 8, respectivamente.
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Tabla 8
Propiedades del gellan de alto acilo
Fuente: Lersch (2014, p. 39).

Terrificación

La terrificación consiste 

en tomar un ingrediente que tenga como base o en su mayor porcentaje algún 
material graso, y convertirlo en polvo, esto se da gracias a la maltodextrina, que es un 
carbohidrato procedente del almidón y es usado en cocina para granular compuestos 
grasos. La maltodextrina es una de las moléculas que componen el almidón y tiene 
la característica de actuar como humectante tradicional atrayendo el agua, pero en 
este caso lo hace con grasas, de otra manera se podría decir que, si mezclamos un 
aceite con maltodextrina suficiente, esta secará el aceite y conseguiremos un polvo 
o unos gránulos (Armendariz citado en Piña Galán, 2016).

Se pueden obtener tierras sencillamente de aceite de oliva o también de todo tipo de 
infusiones de especias en aceites, como tierra de lavanda, tomillo, romero, manzanilla etc. 
(Poussardin y Lawton, 2016).

Aditivos alimentarios empleados en la técnica de terrificación
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Maltodextrina

La maltodextrina es un

hidrato de carbono resultante de la ruptura de las moléculas de almidones. Tiene 
un bajo poder edulcorante y no aporta calorías. Se emplea como agente de carga, 
pero también puede absorber aceites. En la industria alimentaria se emplea en la 
formulación de bebidas, productos lácteos, caramelos, sopas, etc. Características: - 
Presentación en polvo muy fino. - Buena solubilidad en frío y en caliente. - Mezclado 
con aceite (2 partes de Maltodextrina y 1 de aceite) se convierte en un polvo muy 
manipulable, que se disuelve por completo en contacto con medio acuoso (Gaffney, 
2017, p. 13).

Según Food and Drug Administration las maltodextrinas se definen como “aquellos productos 
derivados del hidrolisis del almidón, integrados por polisacáridos nutritivos, no dulces, 
constituidos por una mezcla de carbohidratos con diferente grado de polimerización, donde 
las moléculas de D-glucosa se encuentran unidas principalmente por enlaces glucosídicos” 
(Medina, 2019, p. 31).

La dosis también dependerá de la textura buscada. A medida que se adiciona maltodextrina 
a una grasa, ésta pasa por distintas fases. Si se usa un aceite, con las primeras cantidades 
añadidas agregadas de maltodextrina se consigue un producto espeso. A partir de un 
momento, si se continúa agregando maltodextrina, se tiene una textura similar a una pasta. 
Si se continúa adicionando, se consigue una textura de “arena” o “tierra”. Para conseguir una 
pasta, es necesario usar una dosis de maltodextrina entre un 30 % y un 45 % del peso del 
aceite. Para llegar a una textura de “tierra” tendremos que usar un peso de maltodrextrina 
equivalente a cerca del 60 % del peso del aceite (Cocinista, s.f.).

Emulsificación

Según Lozano (2009), la emulsificación

Es el proceso por medio del cual un líquido es dispersado en otro de manera lenta, 
dejando caer gotas de uno a otro. Es una técnica por medio de la cual se pueden unir 
dos elementos los cuales bajo cualquier otra circunstancia no se podrían mezclar, 
como lo son los medios acuosos con los grasos. Al emplear esta técnica se pueden 
desarrollar nuevas elaboraciones moleculares como los son los aires y las espumas 
con una mayor estabilidad.

La particularidad de esta técnica es el uso de agentes Emulsificantes los cuales 
permiten obtener preparaciones estables denominadas “emulsiones”. Así mismo 
estos agentes tienen la capacidad de introducir aire a la preparación, logrando de 
este modo un aumento de volumen y un cambio en la textura de la preparación 
(Lozano, 2009, p. 57-59).

En la cocina se introducen también texturas aéreas (espumas y aires) que se encuentran en un 
merengue o en un chantilly, la cocina molecular trata de darles un poco más de importancia 
y llevarlos a otro punto el cual sea una textura muy liviana y aromatizante que, al estar en 
contacto con la boca, se disuelva suavemente y deje un gusto agradable.
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Con la ayuda de un sifón se puede lograr que alimentos como verduras, quesos o 
frutas obtengan una textura similar al de una mousse, pero sin el agregado de otros 
productos, lo que hace que los sabores y aromas se mantengan intactos y mucho 
más suaves. Imaginar una espuma de centolla, de papas o de peras puede sorprender 
hasta el más exigente paladar (Gutiérrez de Alva, 2012, citado en Amaguaña, 2017, p. 27).

La formación de espumas consta de sistemas dispersos entre un gas y una matriz que puede 
ser solida o líquida. Necesitando de una sustancia surfactante para que estabilice las interfaces.

Para poder llevarlas a cabo los chefs utilizan, en algunas ocasiones, un instrumento 
conocido como sifón ISI. En él se coloca la preparación que se puede realizar a partir 
de cremas o de un puré, con una carga de aire, obteniendo así espumas aireadas con 
diferentes sabores -dulce o saladas-; con distintas temperaturas -calientes o frías-; y 
con diversas densidades: espesas - similar a un mouse-, fluida -similar a una crema-, 
o líquida -como una sopa- (Milagros, 2015, p. 22).

Según Ferran Adrià, (2004), los tipos de espumas que se pueden formar son los siguientes:

- Espumas frías con gelatina. Ofrece los resultados más sorprendentes. “Son quizá las 
Espumas en su estado más puro, donde se aprecia con mayor intensidad tanto el sabor 
como el color. Tienen además la particularidad de ser muy ligeras dietéticamente” (p. 17). Se 
elabora espuma de mango como mouse.

- Espumas frías con grasas. “Este tipo de espumas se asemejan a una mousse. Su consistencia 
es más cremosa, para la espuma realizada con esta base no es recomendable agitar demasiado 
el sifón. Se elabora espuma de Foie-gras y de crema catalana como mouse” (p. 29).

- Espumas frías con claras. En las espumas, este ingrediente ofrece también una base ideal 
y, además, no interfiere en el sabor del producto principal. Con el sifón se pueden realizar de 
forma rápida. Se elabora espuma de mojito como crema.

- Espumas calientes con féculas. La base que permite obtener una emulsión estable está 
constituida por las féculas o el almidón que contienen ciertos ingredientes. Estas espumas 
son muy interesantes porque posibilitan que unos productos en principio bastante pesados 
puedan consumirse con una consistencia mucho más ligera. Al igual que en el caso de las 
espumas calientes con claras, sólo deben calentarse una vez. Sin embargo, permiten superar 
los 62 ºC y servirse más calientes.

Aditivos alimentarios empleados en la formación de texturas aéreas

Lecitina

Es un fosfolípido con propiedades emulsificantes, de origen vegetal (granos de soya), empleado 
ampliamente en la industria alimenticia como emulsificante de rápida dispersión. Se emplea 
en las técnicas de emulsificación y aires. Características: “presentación en polvo amarillo, 
muy soluble en medio acuoso, también presenta una sorprendente capacidad de ligar salsas 
imposibles; gracias a su gran poder emulgente, es ideal para convertir jugos y otros líquidos 
de consistencia acuosa en burbujas similares a las que forma el jabón” (Gaffney, 2017, p. 8).
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Versawhip

Está compuesto de proteínas de soya que se han tratado enzimáticamente para darles 
propiedades similares a la clara de huevo, se usa generalmente para hacer espumas, y se 
puede modificar con otros ingredientes para crear diferentes texturas.

Las propiedades del versawhip son las siguientes (Molecular Recipes, 2014):

- Temperatura: se dispersa fácilmente en agua fría y caliente.
- Textura: crea una espuma aireada en bajas concentraciones y una espuma más cremosa, pero 
aún aireada en concentraciones más altas. Para hacer que la espuma sea más elástica y densa, 
se usa goma xantana. Para hacer la espuma más cremosa y más densa, se agrega azúcar.
- Sabor: amargo y metálico. Las recetas deben contener suficientes ingredientes de sabor 
fuerte para enmascarar el sabor. Se usa generalmente en concentraciones muy pequeñas 
como para que el sabor no sea notable.
- Apariencia: polvo blanco. Forma una espuma blanca opaca.
- Sensación en boca: ligera por sí misma (más ligera que una espuma de huevo equivalente), 
espesa con xantana o azúcar. - Congelar / descongelar estable: no, la espuma se romperá.
- Sinéresis: muy poco, en comparación con una espuma de huevo.
- Cizallamiento: N / A
- Histéresis: N / A
- Tolerancia al pH: Se puede usar con ingredientes muy ácidos, como el jugo de lima.
- Inhibidores: No utilizar con líquidos que contengan grasas.
- Otras tolerancias: Espumarán en presencia de alcohol, pero la espuma se debilita a medida 
que aumenta la concentración de alcohol.
- Sinergias con otros ingredientes: Sinergias con otros ingredientes espumantes, como las 
claras de huevo o la gelatina.
- Rango de concentración: 0,5 - 2% para la mayoría de las aplicaciones. Las espumas 
generalmente se estabilizan con goma de xantana al 0,1 – 0,2%. Para obtener una espuma 
de textura fina y gruesa, use 1% de Versawhip con 0,15% de goma de xantana.
- Dispersión: Se dispersa fácilmente en cualquier temperatura del agua.
- Hidratación: Hidrata fácilmente en cualquier temperatura del agua.

Cocción sous vide

El término sous vide, originalmente francés, que significa simplemente “al vacío”, se ha 
convertido en un proceso en el que los alimentos se envasan al vacío (por debajo de 50 
milibares) y se cocinan en ese estado a baja temperatura (entre 50 y 80 °C). Se conoce también 
como: cocción en bolsas, cocción al vacío, etc., que se refiere a alimentos que se han cocinado 
convencionalmente y luego a vacío o alimentos que simplemente se han envasado al vacío 
(Creed, 1998). Una definición ampliamente aceptada ha sido una propuesta de SVAC (Comité 
Asesor de Sous Vide), un grupo formado en 1989 en el Reino Unido:

Sous vide (también conocido como Cuisine en Papillote Sous Vide) es un sistema de 
catering interrumpido en el que los alimentos crudos o pareados se sellan en una bolsa 
o recipiente de plástico laminado al vacío, se tratan térmicamente mediante cocción 
controlada, se enfrían rápidamente y luego se recalientan para su servicio después de 
un período de almacenamiento refrigerado (SVAC, 1991, citado en Creed, 1991, p. 60).
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El método sous vide o sistema de envasado al vacío, ha permitido buenos resultados y cuenta 
con los siguientes beneficios: “ayuda a mantener el contenido de vitaminas, proteínas, 
carbohidratos, además favorece la retención de ácidos grasos insaturados, pues al envasarse 
al vacío minimiza la oxidación de lípidos y reduce la formación de compuestos secundarios” 
(Potosí, 2021, p. 22). Esto permite que los alimentos tengan una proporción de ácidos grasos 
poliinsaturados más alto que en la cocina tradicional, además se obtiene un alimento suave 
y un incremento de su olor y sabor (Samaniego y Carpio, 2017).

Tipos de cocción sous vide

Dependiendo de la finalidad y técnicas a usar, la tecnología sous vide se divide en cocción 
indirecta o inmediata (Roca y Brugues, 2004). 

El método por cocción indirecta es el más extendido y consiste en una prolongada 
cocción, seguido de un enfriamiento y está destinada a la conservación del alimento. 
Se utiliza principalmente en la industria del catering y en la producción de platos 
preparados a gran escala. Este tipo de cocción reduce el daño térmico sobre 
proteínas y lípidos, disminuyendo la pérdida de líquidos, compuestos aromáticos y 
nutrientes termolábiles y mejora la textura con respecto a la cocción convencional 
(Díaz Molins, 2009, p. 37).

Figura 3
Diagrama de flujo de la cocción indirecta
Fuente: Díaz Molins (2009, p. 37).



HUMANIDADES

27

En contraste, el método de cocción inmediata consiste en aplicar temperaturas 
extremadamente suaves y tiempos de cocción más cortos, en este caso los platos se destinan 
para consumo inmediato. Tiene como finalidad conseguir el punto óptimo de cocción para 
potenciar las características organolépticas. De igual manera, al ser una técnica que no alcanza 
temperaturas de pasteurización, el alimento no se puede conservar en refrigeración. En la 
figura 4, se muestra el proceso de la tecnología aplicada en cocción inmediata.

Reestructuración de tejidos musculares

Según Axel Humberto y Osman Ocampo (2016), la reestructuración de la carne tiene dos 
ventajas principales: primero, modifica la composición del músculo, a través de la aplicación 
de tratamientos y reformulación de los productos por la adición de ingredientes deseados. 
Segundo, a partir de cortes sin valor se obtiene un producto final (músculo intacto) con un 
valor agregado, “el cual se le puede dar la forma y tamaño deseado, reduciendo mermas y 
logrando un mejor aprovechamiento de la carne, también ayuda a mejorar la textura del 
producto, aporta mayor jugosidad y aumenta la capacidad de retención de agua” (p. 2).

Figura 4
Diagrama de flujo de la cocción inmediata
Fuente: Díaz Molins (2009, p. 38).
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Aditivos empleados en la elaboración de reestructurados

Entre los diversos aditivos utilizados en procesos de reestructuración de tejidos musculares 
está la enzima transglutaminasa, que se encuentra en forma natural en tejidos animales y 
fluidos corporales.

Transglutaminasa.

Las transglutaminasas (TGasas) son una familia de proteínas presentes en la mayoría 
de los tejidos y fluidos extracelulares de los vertebrados e involucradas en numerosos 
procesos biológicos tales como: coagulación sanguínea, cicatrización de heridas, 
queratinización de la epidermis y endurecimiento de la membrana de los eritrocitos. 
Se han encontrado en mamíferos, pescados, plantas y microorganismos (Moreno, 
2010, p. 36).

La transglutaminasa microbiana se produce por fermentación de la levadura Streptomyces 
mobaraensis, son proteínas-y-glutaminiltrasferasa, es decir, enzima que cataliza la reacción 
proteína-proteína, proteínaaminácidos, en donde se presenta una “transferencia de grupos 
acil entre el grupo y-carboxiamida de un péptido ligado a un residuo de glutamina (donador 
de acilos) y una gran variedad de aminas primarias (aceptor de acilos), incluyendo el grupo 
amino de la lisina” (Moreno, 2010, p. 37). Estos enlaces son irreversibles y pueden formarse 
entre proteínas de distinto tipo y origen, lo que induce a una polimerización de las proteínas 
mejorando las propiedades funcionales (firmeza, elasticidad, mordida, termoestabilidad 
y capacidad de retención de agua), y en consecuencia la textura. Además, mejora las 
características de sabor y vida útil, porque permanecen más estables en condiciones de 
refrigeración (Humberto Poou y Ocampo, 2016).

La transglutaminasa según Moreno (2010), es estable en un rango de pH entre 4 y 9, siendo 
ideal entre 6 y 7, con punto isoeléctrico de 8,9. Tiene una alta estabilidad térmica cercana a los 
50°C, a temperaturas menores es más rápida, se inactivan a 80°C o más de manera irreversible 
y no requiere de iones de (Ca2+) para su activación, mientras que otros cationes como K+, Na+, 
Mg2+ y Ba2+ no afectan a su actividad enzimática (Humberto Poou y Ocampo Arriaga, 2016).

Actualmente, la transglutaminasa microbiana se emplea para mejorar las propiedades físicas 
de alimentos ricos en proteínas, como carne y lácteos. “Aunque su empleo en la elaboración de 
productos a partir de músculo de pescado es aún poco frecuente y menos cuando se quiere que 
estos productos mantengan su aspecto de crudo durante la comercialización” (Moreno. 2010, p. 41).

Sin embargo, la reestructuración de la carne fresca ha sido una de las principales aplicaciones de 
la enzima para reestructurar piezas de bajo coste con el fin de mejorar su valor comercial (Lee y 
Park, 2003, citado en Moreno, 2010, p. 31). Se emplea en la elaboración de productos de carne de 
cerdo, bovino, pollo y cordero, en donde su acción ligante varía dependiendo de la especie animal

Si bien la relación tiempo/temperatura es importante en la reacción catalizada por la enzima, 
ésta ocurre en ausencia de calentamiento.
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Recubrimiento con Isomalt

El isomalt es un edulcorante que se obtiene de la remolacha azucarera y es menos calórico 
y más estable que el azúcar. Con un poder edulcorante menor que la sacarosa, no cristaliza y 
es muy flexible a altas temperaturas, no tiende a absorber una humedad, ni a apelmazarse, 
características ideales para elaborar productos de repostería. Se funde entre 80 y 120 °C, 
cristalizándose a temperaturas superiores a 160 °C, en la cual adquiere un color marrón. El 
sabor es muy similar al azúcar de mesa, la ingesta diaria no debe superar los 50 g/día por 
persona, porque puede producir flatulencia (Cocinista, s.f.d).

Características de los productos promisorios de la región

Se presentan a continuación las características generales de algunos productos regionales 
empleados en las recetas culinarias.

Gulupa (Pasiflora maliformis)

La gulupa es una fruta exótica que se originó de forma silvestre en la región de la Amazonía. Es 
una fruta redonda de color verde, amarillo o morado, dependiendo del grado de maduración 
(ver figura 5), y su sabor es sutilmente ácido, aunque un poco más dulce que el sabor del 
maracuyá. La flor de la gulupa es hermosa. Además, se conoce como corona de cristo o flor 
de la pasión y es de color rosado, rojizo o lila (Vargas, 2016).

Su clasificación taxonómica según Durán y Mendéz es la siguiente:

· Nombre común: cholupa, gulupa
· Nombre científico: Pasiflora maliformis
· Género: Pasiflora
· Familia Pascifloráceae
· Tipo: fruta
· Origen: fruta originaria del trópico andino, siendo civilizada en Colombia.
· Países productores: Colombia (2008, p. 14) Contenido nutricional de la gulupa

La composición fisicoquímica de la Gulupa por cada 100 g (parte comestible), se presenta 
en la tabla 9.

Figura 5
Gulupa
Fuente: Vargas (2016).
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Tabla 9
Contenido nutricional de la Gulupa
Fuente: Secretaría de agricultura del Huila, citado en Durán y Hernández (2008, p. 16).

Chulquin (Gynerium sagittatum)

Planta silvestre originaria de América del sur y Centroamérica, la cual se encuentra en casi 
todo el plano nacional colombiano. Por su similitud a la caña de azúcar recibe su nombre, 
esta planta silvestre posee tallos rectos que llegan a medir hasta 4-5 metros de altura, como 
característica propia e identificativa son sus flores lanosas en forma de espiga que posee en la 
parte superior (ver figura 6). Esta planta se reproduce y crece de forma expansiva por medio de 
rizomas o tallos subterráneos, donde desde la caña madre se expanden raíces en cercanías al 
cañal lo que le permite la expansión y crecimiento mancomunado (Rasa proyecto, 2016, párr. 1).

Figura 6
Chulquin
Fuente: (Chulquin, 2018).



HUMANIDADES

31

Coco (Cocos nucifera)

Es el fruto de la palma de coco, pertenece a la familia Arecaceae y es originaria de Indonesia.

Es una semilla grande, ovalada, marrón de una palma tropical, que consiste en una 
cáscara dura forrada con carne blanca comestible y que contiene un líquido claro. 
Crece dentro de una cáscara de madera, rodeado de fibra. [...] El coco es una drupa 

De estos rizomas en su etapa prematura y de crecimiento, cuando la planta no ha superado 
el metro de altura se obtiene lo que se conoce como chulquin, el cual se le definiría como 
el palmito o cogollo tierno de la caña brava, que luego de un proceso de “des-amargado” 
es apto para el consumo (López, 2009). Este proceso de des-amargado consta en retirar 
impurezas del cogollo, modificar su textura, coloración y alargar su vida útil mediante el 
corte y sumergimiento de este en agua durante un periodo prolongado y con un mínimo 
aproximado de 1 semana. Esta agua se cambia a diario lo que influye en que este cambie su 
coloración a blanco-crema, su textura sea más flexible e intensifique la acidez y sabor. Por 
otra parte, si este se deja demasiado tiempo en agua (15 días o más) las fibras se rompen y el 
cogollo se desbarata, y si esta agua no se cambia a diario se fermenta, coge olor fuerte y el 
chulquin comienza un proceso de oxidación (Rasa proyecto, 2016).

Papa cidra (sechium edule)

La cidra, chayote, chayota, papa de pobre es como se conoce comúnmente. Se asemeja al 
limón, y comúnmente mayor, oblongo y algunas veces esférico. La corteza es robusta, carnosa 
y sembrada de vejiguillas muy espesas, llenas de aceite volátil, de olor muy desagradable, y 
el centro pequeño y agrio. Se produce especialmente en Centro América donde su consumo 
es elevado (Henao y Pinzón, 2013).

Su color es verdoso o amarillento (ver figura 7), y a veces puede tener espinas en su cáscara. Se 
consume la semilla y la pulpa, presenta propiedades para adelgazar, además es un regulador 
celular por excelencia, con efectos anticancerígenos, actúa también como analgésico y 
antiinflamatorio. Contiene vitaminas C, A, B, tiamina, riboflavina, niacina y ácido ascórbico; 
contiene calcio, magnesio, potasio; además cada 100 g de fruto contiene 51 g de carbohidratos, 
y 2,2 g de fibra; finalmente, tiene un efecto diurético (Jaramillo, 2012).

Figura 7
Papa cidra
Fuente: Jaramillo (2012).
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fibrosa de una sola semilla, también conocida como drupa seca. Sin embargo, cuando 
se usan definiciones sueltas, el coco puede ser los tres una fruta, una nuez y una 
semilla. [...] Una drupa es una fruta con una capa dura de piedra que encierra la 
semilla [ver figura 8], como un melocotón o una aceituna, y proviene de la palabra 
drupa que significa olivo demasiado maduro (Hablemos de Alimentos, 2019, párr. 67).

Figura 8
Coco
Fuente: Hablemos de alimentos (2019).

Tabla 10
Contenido nutricional del coco
Fuente: Hablemos de alimentos (2019).

Del coco se elabora además leche y aceite, el primer producto se ha vuelto una alternativa para 
personas con una alimentación vegetariana o vegana ya que reemplaza la leche de origen 
animal. El segundo es una alternativa nutritiva a los aceites hidrogenados.

El aceite de coco es un aceite vegetal semi sólido de apariencia similar a una crema, 
que se solidifica a temperatura ambiente y que se produce a partir de la pulpa seca 
del coco la cual es prensada. Su apariencia es de color blanca en estado sólido y se 
vuelve transparente y algo amarillenta cuando se encuentra en estado líquido. Es 
un aceite rico en grasas saturadas que aporta grandes beneficios al cuidado de la 
piel (Ministerio de Salud y Deportes de Bolivia, 2016, párr. 5).

Contenido nutricional del coco

La composición fisicoquímica del coco por cada 100 g, se presenta en la tabla 10.
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Figura 9
Archucha
Fuente: Alimentos Andinos (2015).

Los minerales que contiene son: zinc, potasio, hierro, magnesio, sodio, calcio, entre otros; y 
además se encuentran presentes las vitaminas C, B1, B2, B3, B5, B6, E y folato.

Archucha (Cyclanthera Pedada)

La caigua, achocha, achogcha, archucha, pepino, pepino de rellenar, archucha, jaiba o 
achoccha, achojcha y caihu como también se conoce, es originaria de los Andes peruanos, 
fue representada y domesticada desde las épocas tempranas en las culturas antiguas y 
prehispánicas en el Perú, como la cultura Mochica, hacia 200 d. C. Actualmente, además de 
ser conocida en la Amazonia y Andes del Perú, Ecuador y Bolivia, también se conoce en Centro 
América, Sudamérica y algunas partes del hemisferio norte tropical (Alimentos Andinos, 2015).

La planta de la archuca (ver figura 9), es cultivada desde los 0 a 3.000 m.s.n.m con temperaturas 
de 15 a 28º C y humedad relativa entre 80 a 90 % Crecen en suelos con buena disponibilidad de 
nutrientes y profundidad de hasta 40 cm, necesita exposición al sol por unas horas para mantener 
una óptima maduración, la siembra es directa es a través de sus semillas (Alimentos Andinos, 2015).

Es una hortaliza que se considera un alimento funcional porque regula el metabolismo de las 
grasas y reduce los niveles de glucosa y colesterol en sangre. El fruto que genera se puede 
ingerir crudo o cocido y es un excelente coadyuvante de las dietas de adelgazamiento.

Contenido nutricional de la archucha 

La composición fisicoquímica de la archucha por cada 100 g (parte comestible), se presenta 
en la tabla 11.
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Tabla 11
Contenido nutricional de la archucha
Fuente: Inkanat (2008)

La hortaliza presenta un sabor agradable, excelente fuente de minerales como: 
fósforo, calcio, hierro, selenio, magnesio y zinc. Además, es una fruta rica en 
vitaminas como la Tiamina y la vitamina C. contiene peptina, ácido galacturónico, 
dihidroxitriptina, asimismo, contiene sitoesterol 3 beta D glicosido, sustancia que 
se le atribuye su poder de hipoglicemiante y antitipemiante y ayuda a controlar los 
niveles de glucosa y colesterol en sangre (Alimentos Andinos, 2015, párr. 8). 

Chontaduro (Bactris gasipaes)

Es una palma nativa amazónica, cultivada en el trópico americano desde tiempos 
precolombinos entre Nicaragua y Bolivia. A esta especie se le conoce como “pejibay” en Costa 
Rica y Panamá; “chontaduro” en Colombia y Ecuador; “macanilla” en Venezuela, “pijuayo” en 
Perú; “pupunha” en Brasil. En Colombia es componente esencial de la cultura de la Costa 
Pacífica colombiana, y es asociada particularmente a la población afrocolombiana.

Esta planta tiene tallos erectos entre 15 a 25 cm de diámetro en etapa adulta, y puede alcanzar 
una altura de hasta 10-15 m. Según Soria (1994) estas palmas se caracterizan por tener un 
rizoma robusto con raíces abundantes y largas del cual brotan varios tallos, que unidos al 
estipe central forman una cepa. Sus frutos son drupas de 2 a 6 cm de diámetro y longitud, 
de color verde, amarillo o anaranjado, que pueden pesar hasta l0 g (ver figura 10). La parte 
comestible es el mesocarpo que rodea a una semilla que es una nuez pequeña (Soria, 1994).

Figura 10
Chontaduro
Fuente: Revista Agrollanos (2018).



HUMANIDADES

35

Tabla 12
Contenido nutricional del chontaduro
Fuente: Soria, (1994, p. 318)

Un racimo normal puede contener entre 50 a 100 frutos, con rendimientos que 
pueden ir de 100 a 3500 kilogramos por hectárea, generalmente repartidas en dos 
cosechas por año. El crecimiento y formación se realiza en dos fases: en la primera el 
fruto crece en tamaño y peso, y en la segunda ocurre la maduración. Dependiendo 
del tamaño del fruto, las variedades se clasifican en: microcarpas (frutos con peso 
menor a 20gr.), mesocarpas (frutos con peso entre 21 y 70 gr.) y macrocarpas (frutos 
con peso superior a 70 gr) (Godoy et al., 2007, p. 139).

Contenido nutricional del chontaduro

La composición fisicoquímica del chontaduro por cada 100 g (parte comestible), se presenta 
en la tabla 12.

El fruto contiene ácidos grasos esenciales tipo omega-3 y omega-6; también es rico en 
minerales como calcio, fósforo, zinc, y cobre, contiene una alta concentración de betacaroteno 
con un alto poder antioxidante, asimismo contiene vitaminas A, D, y C (Marcela, 2016).

Higuillo (Vasconcellea cundinamarcensis)

Planta de la familia Caricaeae, crece hasta 3,5 m de altura, es de tallo grueso en la base y se 
adelgaza en la parte superior. Hojas pecioladas (17 a 34 cm), lámina dentalobulada de 20 a 
26 cm de longitud y 30 de ancho, presenta flores masculinas, femeninas y hermafroditas 
(Asohofrucol, 2016).

El fruto alargado (20 cm de largo por 5 o 6 cm de ancho) inicialmente de color verde, pasa a 
amarillo cuando está maduro (ver figura 11). La pulpa, sin presencia de semillas, es blanquecina-
amarillenta cuando el fruto está verde y rosácea-anaranjada cuando está maduro (Acmerma, s.f.).
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Figura 11
Papayuela
Fuente: Mejía (s.f.)

Contenido nutricional del higuillo

La composición fisicoquímica del higuillo o papayuela por cada 100 g (parte comestible), se 
presenta en la tabla 13.

Mortiño (Vaccinium floribundum)

El mortiño, agraz, o arándano, que pertenece a la familia Ericaceae, es un arbusto de origen 
andino, que alcanza alturas que van desde 1,50 hasta 7 metros. Crece de manera silvestre 
entre los 2.200 y 3.400 m. s. n. m., en climas templados y fríos, con temperauras de 8 a 16 °C 
(Coba et al., 2012); sus frutos son de aproximadamente 1,2 cm de diámetro, son de color verde 
en la etapa de crecimiento y rojo oscuro al alcanzar su madurez, tiene un sabor ácido (ver 
figura 12). “La vida productiva de las plantas puede prolongarse hasta por ocho décadas, y 
Colombia es el único país donde esta especie produce dos cosechas al año, a finales de junio 
y terminando diciembre” (Ruiz, 2011, párr. 15).

Tabla 13
Contenido nutricional del higuillo
Fuente: Asohofrucol (2016).
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Figura 12
Mortiño
Fuente: Santiago Franco citado en Guzmán (2016).

Se considera una fruta rica en compuestos polifenólicos como las antocianidinas que tienen 
la propiedad de ser colorantes y antioxidantes, y además son estructuras protectoras de la 
salud, porque ayudan a prevenir el desarrollo de enfermedades cardiovasculares, diabetes, 
artritis, Alzheimer y Parkinson. 

Contenido nutricional del mortiño

La composición fisicoquímica del mortiño por cada 100 g, se presenta en la tabla 14.

Además, contiene minerales como hierro, cobre, zinc, calcio, magnesio, y potasio; vitaminas 
como ácido ascórbico, tiamina, riboflavina, niacina y ácido pantoténico; asimismo, compuestos 
nutraceuticos con propiedades antioxidantes (Coba et al., 2012).

Uva de árbol (Myrciaria cauliflora)

Conocida también como jaboticaba o guapurú, es una fruta tropical nativa de Brasil, familia 
de las Mirtáceas, puede compararse con la uva. Se cultiva en diferentes regiones de Colombia 
a una altura superior a 800 m.s.n.m., los frutos se encuentran adheridos a las ramas y tronco 

Tabla 14
Contenido nutricional del mortiño
Fuente: Coba et al., (2012, p. 10)
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del árbol formando grupos conocidos como cojín floral (ver figura 13). “El fruto tarda alrededor 
de 4 semanas de flor a cosecha. La planta produce de 4 a 5 cosechas por año. La pulpa es 
jugosa y contiene de 1 a 4 semillas/fruto” (Gelifus, 1994 citado en Lemus, 2006, p. 2).

Figura 13
Uva de árbol
Fuente: Lejonagoitia, (2012).

Contenido nutricional de la uva de árbol

La composición fisicoquímica de la uva de árbol por cada 100 g de porción comestible se 
presenta en la tabla 15.

Contiene además minerales como calcio, fósforo, y hierro; vitamina C, tiamina, riboflavina, y niacina.

Tabla 15
Contenido nutricional de la uva de árbol
Fuente: (Lemus, 2016, p. 2).
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FUNDAMENTACIÓN METODOLÓGICA

Localización

El presente estudio se desarrolló en el laboratorio de alimentos de la Corporación Universitaria 
Comfacauca de la ciudad de Popayán.

Tipo de investigación.

Se realizó una investigación exploratoria de tipo descriptivo recopilando datos cualitativos y 
cuantitativos para el análisis de las variables.

Materiales y métodos

Se realizó una estandarización de recetas culinarias innovadoras empleando algunos 
productos promisorios de la región, para esto, se efectuaron las siguientes fases:

Recopilación de información secundaria

Se efectuó una revisión bibliográfica respecto a cada técnica de cocina molecular entre las 
que se mencionan: cocción al vacío, reestructuración de tejidos de fibra muscular, gelificación, 
texturas aéreas, esferificación (inversa y directa), terrificación, y recubrimiento con isomalt. 
De igual manera, se definieron los aditivos alimentarios a emplear para cada técnica y los 
equipos requeridos. Finalmente, se recopiló información de las características fisicoquímicas 
de las materias primas de la región a emplear como: gulupa, chulquin, papa cidra, coco, 
archucha, chontaduro, higuillo, mortiño, uva de árbol, entre otros.

Elaboración de recetas culinarias

Teniendo en cuenta la información recolectada, se procedió a definir posibles formulaciones 
a desarrollar en el laboratorio de alimentos de la Corporación, en donde se emplearon los 
equipos necesarios para realizar pruebas preliminares de elaboración de platos dulces y 
salados, y bebidas (cocteles, mocteles, y barismo) empleando técnicas de cocina molecular, 
para esto se determinaron algunas características fisicoquímicas de las materias primas (pH, 
sólidos solubles totales (%), % alcohol, entre otros), variables de control de procesos (tiempo/
temperatura), y cantidad de aditivos alimentarios a usar (Potosí, 2021).

Formulación de fichas de recetas estándar

Para cada preparación planteada, se desarrolló una ficha técnica estándar de elaboración 
con los siguientes datos:

- Nombre de la preparación
- Ingredientes
- Costos de producción - Cantidad y costo por porción
- Descripción del proceso
- Diagrama de flujo
- Registro fotográfico del producto terminado y servido
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FUNDAMENTACIÓN CURRICULAR Y DIDÁCTICA

El enfoque didáctico propuesto para que sea desarrollado en varias asignaturas prácticas 
del programa Tecnología en Gestión Gastronómica, es emplear la estrategia curricular que 
se denomina Portafolio, es decir, una historia documental del estudiante que “ayuda al 
proceso de aprendizaje y al desarrollo de competencias transversales, como la planificación 
y la organización, la toma de decisiones, la reflexión y la autocrítica” (Rubio et al., 2015, p. 179). 
Está orientado a la evaluación basada en el desempeño y permite el desarrollo de múltiples 
habilidades en el estudiante, encaminado hacía ese saber particular que se quiere gestar, 
esto demanda tareas similares a las desarrolladas en la práctica investigativa tanto para el 
docente como para el estudiante. (Restrepo Gómez, 2003).

“El portafolio es un cuaderno de aprendizaje cuya realización constituye para el estudiante un 
ejercicio de autodisciplina en la práctica de la reflexión de problemas que surgen del trabajo 
diario” (Bazán, 2010, p. 2). De forma estructural, se registran situaciones que obligan a pensar 
qué y para qué se aprende, de qué manera y con qué mecanismos, con el fin de brindar 
solución a problemas e incrementar el aprendizaje y la competencia, buscando en términos 
generales, realizar un diagnóstico de lo que puede cambiarse con el fin de implementar 
mejoras (Restrepo Gómez, 2003).

“Además, el portafolio puede y debe transformarse en un instrumento de diálogo entre 
el profesor y el alumno, elaborado y reelaborado en la acción, de manera que posibilitan 
nuevas formas de ver e interpretar un problema y de solucionarlo” (Bazán, 2010, p. 2). En 
últimas, esta estrategia curricular está enmarcada como un aprendizaje por descubrimiento 
y construcción en donde el profesor plantea una situación particular que puede estar 
estructurada o no, y el estudiante busca, indaga, revisa asuntos similares, recoge datos, los 
organiza, los interpreta y enuncia soluciones (Restrepo Gómez, 2003), permitiendo de esta 
manera construir conocimiento.
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Se presentan a continuación recetas de cocina molecular empleando algunos productos 
promisorios de la región, enmarcados en las asignaturas de Mixología, Cocina Colombiana, 
Carnes y Pescados, y Panadería y Repostería del programa Tecnología en Gestión Gastronómica.

Formulación

CAPÍTULO 1:
Recetas estándar de cocina molecular
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Tabla 16
Receta No. 001
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 17
Receta No. 002
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 18
Receta No. 003
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 18
Receta No. 004
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 20
Receta No. 005
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 21
Receta No. 006
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 22
Receta No. 007
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 23
Receta No. 008
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 24
Receta No. 009
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 25
Receta No. 010
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 26
Receta No. 011
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 27
Receta No. 012
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 28
Receta No. 013
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 29
Receta No. 014
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 30
Receta No. 015
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 32
Receta No. 017
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 33
Receta No. 018
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 34
Receta No. 019
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 35
Receta No. 020
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 36
Receta No. 021
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 37
Receta No. 022
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 38
Receta No. 023
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 39
Receta No. 024
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 40
Receta No. 025
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 41
Receta No. 026
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 42
Receta No. 027
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 43
Receta No. 028
Fuente: elaboración propia.



CARLOS ALBERTO VARGAS BERMÚDEZ | JUAN CAMILO RAMOS VELASCO | LUIS ALFONSO LOJA MIÑO

98



HUMANIDADES

99

Tabla 44
Receta No. 029
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 45
Receta No. 030
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 46
Receta No. 031
Fuente: elaboración propia.
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Formulación
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Tabla 47
Receta No. 032
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 48
Receta No. 033
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 49
Receta No. 034
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 50
Receta No. 035
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 51
Receta No. 036
Fuente: elaboración propia.

Formulación
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Tabla 52
Receta No. 037
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 53
Receta No. 038
Fuente: elaboración propia.



CARLOS ALBERTO VARGAS BERMÚDEZ | JUAN CAMILO RAMOS VELASCO | LUIS ALFONSO LOJA MIÑO

118

Formulación



HUMANIDADES

119

Tabla 54
Receta No. 039
Fuente: elaboración propia.
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Tabla 55
Receta No. 040
Fuente: elaboración propia.
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GLOSARIO

· Arroz con titoté: es un arroz con coco y pasas, tradicional de la región caribeña colombiana. 
El titoté es una caramelización que se forma de la cocción de la leche de coco (Dinho, 2009).

· Arroz pilaf: también llamado arroz pillaw o turco, es una guarnición de arroz tradicional, 
que se compone de arroz de grano entero, mantequilla, cebolla, laurel, tomillo, perejil, caldo 
blanco, agua, y sal (Tía, 2009).

· Barismo: “los baristas se especializan en el desarrollo de bebidas basadas en el café, 
combinando las semillas del cafeto con licores, leche y otros ingredientes. Este profesional 
también puede dedicarse a estudiar y diseñar cómo se presentan estas bebidas e incluso a 
la decoración del café expreso con leche en la disciplina que se conoce como arte del latte” 
(Pérez y Merino, 2016, párr. 2).

· Café campesino: es una bebida que se prepara con café recién preparado y panela (en polvo 
o en cubos) (Colcafé, s.f.).

· Capuccino: “el capuccino (del italiano cappuccino) es una bebida italiana preparada con café 
expreso, leche, chocolate y canela. Opcionalmente puede contener crema de leche” (Centro 
Cultural Salvadoreño Americano, 2009, párr. 4).

· Coctel: (del inglés cocktail) “es una preparación a base de una mezcla de diferentes bebidas, 
que contiene dos o más tipos de bebidas, aunque algunas de ellas pueden ser bebidas no 
alcohólicas, a base de ingredientes como jugos, frutas, miel, leche o crema, especias. También 
son ingredientes comunes de los cócteles las bebidas carbonatadas o refrescos sin alcohol, 
la soda y el agua tónica” (Cócteles y Copas, s.f., párr. 1).

· Carpaccio de pulpo: es una preparación en finas láminas de un alimento presentado en 
crudo o semicrudo y aliñado de diferentes maneras. Este plato contiene pulpo, aceite de oliva, 
sal, y picante (Vicente, 2006).

· Coctel aurora boreal: es una bebida que brilla en la oscuridad, de color rosa en la luz natural, 
pero que en la oscuridad brilla color aqua-marino. Contiene ginebra, agua tónica, mojito pasión 
rosas, botellas de limón rosa, hielo, luz negra (D. Diaz, 2019).

· Coctel blue blazer: “originario del estado San Francisco Estados Unidos, se dice que es un 
gran remedio para combatir y aliviar los síntomas gripales y los resfriados. Es una mezcla 
bastante suave de whisky, agua hirviendo y azúcar” (EcuRed, 2012a, párr. 2).

· Coctel Cosmopolitan: es un cóctel de vodka con cierto matiz a fruta ácida. Se prepara con 
vodka, triple seco (como Cointreau o Grand Marnier), zumo de arándanos y zumo de lima 
recién exprimido (Chirico, 2007).

· Coctel gin fizz: este coctel suele contener ginebra, zumo de limón, soda y sirope o azúcar. 
Este cóctel mezcla el alcohol y el sabor ácido. La palabra fizz hace referencia a la acidez del 
zumo de cítricos (tal y como el limón o el zumo de lima) y al agua carbonatada (Chirico, 2007).
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· Coctel margarita: es uno de los más famosos, hecho con tequila. De origen mexicano, varias 
son las versiones sobre su historia, y en todas ellas una mujer como protagonista: Marjorie, 
Margaret o Margarita. Se prepara con tequila, cointreau, y zumo de limón (ESAH, 2016).

· Coctel Martini: (Dry Martini en inglés) es uno de los cócteles más conocidos, compuesto de 
ginebra vermut blanco seco y decorado con aceituna, se encuentran con algunas variantes 
utilizando vodka martini (Cavaller Idiarte & Cavaller Delsing, 2008). Coctel orgasmo: con 
algunas variaciones, este coctel contiene Baileys, crema de coco, crema de leche, y hielo al 
gusto (Cavaller Idiarte & Cavaller Delsing, 2008) Eduardo Santos: es un postre que se preparó 
improvisadamente en 1938, en un almuerzo para el presidente Eduardo Santos (1938-1942) 
de ahí su nombre. Contiene crema de leche, leche condensada, frutas en almíbar, nueces y 
ciruelas en trozos (Simmonds, 2016).

· Macchiato café: originaria de Italia, se prepara por capas, para que estas sean visibles 
normalmente se usa un vaso cristal transparente. Contiene leche entera, café espresso, 
espuma de leche, y azúcar (Ecured, 2012b).

· Mocaccino: “es una capa de expreso sobre chocolate caliente, lleva café exprés, leche, crema 
de leche y canela o cacao espolvoreado” (Centro Cultural Salvadoreño Americano, 2009, párr. 1).

· Moctel: Mocktail es la unión de dos palabras, mock y cocktail, y su traducción sería algo así 
como un cóctel sin alcohol, los cócteles sin alcohol son la elección de las personas que no 
deben tomar bebidas alcohólicas, ya sea por salud o restricciones eventuales (VelSid, 2014)

· Panna cotta: es un postre tradicional italiano que se sirve frío (siendo ideal para los meses 
más calurosos) o a temperatura ambiente y se parece al flan, aunque la panacota tiene una 
textura más cremosa, se prepara con una base de crema de leche, a la que se le adiciona 
azúcar y gelificantes, adornado con mermelada de frutas del bosque (Panna Cotta, 2019).

· Piña colada: la piña colada es una bebida cuyos ingredientes principales son la piña, la crema 
de coco y el ron (Cavaller Idiarte & Cavaller Delsing, 2008).

· Risotto: (variación de riso, arroz en italiano) “es una comida tradicional italiana realizada 
adicionando gradualmente un caldo al arroz, junto con otros ingredientes que varían según 
cada receta específica” (Wikipedia, 2008, párr. 1).

· Tiramisú: es un tipo de postre frío italiano de cuchara que lleva una serie de capas, una de 
las cuales es galleta humedecida de café concentrado o cualquier sólido humedecido, en 
donde se superpone una crema a base de huevos y azúcar, espolvoreándole cacao en polvo 
(Guía de la cocina, s.f.).
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