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CONOCIMIENTO DE LAS
CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS
SENSACIONES ALIMENTOS
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CONOCIMIENTO DE LAS SENSACIONES

ACOMODAMIENTO DE LAS PERCEPCIONES
COLIFLOR DESECADA
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MOUSSE DE COLIFLOR
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COLIFLOR CRUDAS V..

RISOTO COCINADO EN4"

EL CALDO DE LA A CREMA DE COLIFLOR
COLIFLOR :
GELATINA DE CACAO
%Hdaga

Jorge Ruiz
Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria UEx

www.lamargaritaseagita.com



EL PAPEL DE LA EXPECTATIVA:
ENGANANDO A LOS SENTIDOS
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CONOCIMIENTO DE LAS SENSACIONES

EL PAPEL DE LA EXPECTATIVA: ENGANANDO A LOS SENTIDOS
LA COCINA DEL TRAMPANTOJO
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CONOCIMIENTO DE LAS SENSACIONES

JUGANDO CON LOS SENTIDOS:
TRIGEMINALES, ANESTESIA, UMAMI, INTERACCIONES...

v Fruta milagrosa (Synsepalum dulcificum) —miraculina-

v" Pimienta de Sichuan (Zanthoxylum piperitum)
hidroxi-a-sanshool

v Sal para combatir el sabor amargo

v Picante, frescor, astringencia...

v GMS y nucleétidos

v’ Peta-zeta
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ABSTRACT

Our experience of flavour involves integration of multiple sensory inputs, and the hedonic evaluation of
this complex flavour experience is important in determination of food choice. The appearance of food also
generates expectations about food flavour, and past work suggests that these expectations il confirmed
enhance the flavour experience. What is less clear is what happens when cues prior to ingestion predict
a flavour which is in marked contrast to the actual flavour characteristics. To test this, we conducted three
experiments where expectations about food flavour were generated by plawsible but inaccurate food
labels for a highly novel food, smoked-salmon ice-cream. In Experiment 1, the experience of the food
in the mouth generated strong dislike when labelled as ice-cream, but acceptance when labelled as frozen
savoury mousse. Labelling the food as ice-cream also resulted in stronger ratings of how salty and
savoury the food was than when labelled as a savoury food. Experiment 2 confirmed these findings,
and also found that an uninformative label also resulted in acceptable liking ratings. Experiment 3 explic-
itly tested the effect of labels on flavour expectation, and confirmed that the ice-cream label generated
strong expectations of a sweet, fruity flavour, consistent with the visual appearance of the ice-cream,
but in marked contrast to the flavour of salty fish. As in Experiments 1 and 2, liking was minimal when
the food was tasted after the ice-cream label condition, but liking was acceptable in the other label con-
ditions. These data show that the contrast between expected and actual sensory qualities can result in a
strong negative affective response and enhancement of the unexpected sensory qualities.

© 2008 Elsevier Lud. All rights reserved.
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
v'COCCION A VACIO Y A BAJAS TEMPERATURAS

Cocina al vacio (sous-vide)

TECNICA DE COCINADO EN LA QUE EL CALENTAMIENTO
(NORMALMENTE A TEMPERATURAS MODERADAS O BAJAS)
SE LLEVA A CABO MANTENIENDO EL ALIMENTO A PRESIONES
REDUCIDAS (VACIO), NORMALMENTE ENVASADO EN BOLSAS
(AUNQUE EXISTEN TAMBIEN OLLAS A VACIO)

+ AUSENCIA DE OXIGENO
+ TEMPERATURAS <70°C
+ TIEMPOS MUY LARGOS
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
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Cocina al vacio
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COCCION INDIRECTA

Cocina al vacio
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Cocina al vacio

OBJETIVOS

Oxidacion / Retenuon de compuestos
(lipidos, proteinas, aromaticos
pigmentos) /
Mantenimiento de la Disminucion de

estructura pérdidas de agua
Algo de impregnamon Mejor conserv:au:lon
\
4 NULA MANIPULACION
Mejora de la textura p TRAS COCINADO

ANAEROBIOSIS
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS

v'COCCION A VACIO Y A BAJAS TEMPERATURAS

& . s - |
100pm m 4 .00KU
LOADED LCL UHORL

Miofibrilla

Jorge Ruiz

Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria UEx
www.lamargaritaseagita.com




CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
v'COCCION A VACIO Y A BAJAS TEMPERATURAS
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Cocina al vacio

TEXTURA DE LA CARNE

B /

 CANTIDAD Y NATURALEZA ~ GRADO DE LISIS (ROTURA) DE
~ DEL TEJIDO CONECTIVO LAS PROTEINAS MIOFIRBILARES
(COLAGENO) (MADURACION)

l T

FORMACION DE GELATINA  PROTEINAS MIOFIBRILARES:
 DURANTE EL COCINADO: | = AUMENTO DE LA DUREZA

" DISMINUCION DE DUREZA

l >70°C

> CON EL TIEMPO
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Cocina al vacio: carnes
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
v'COCCION A VACIO Y A BAJAS TEMPERATURAS

COOKED IN A VACUUM BAG FOR 20 MINUTES
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36°C  38°C  40°C 42°C 44°C 46°C 48°C 50°C 52°C 54°C 56°C 58°C 60°C 62°C 64°C
(97°F) (100°F) (104°F) (108°F) (111°F) (115°F) (118°F) (122°F) (126°F) (129°F) (133°F) (136°F) (140°F) (144°F) (147°F)
temperature

raw/fishy good too toothy good overcooked dry
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
v'CARRILLERAS DE CERDO A VACIO Y A BAJAS TEMPERATURAS

o

1-hidroxi-2-propanona

Aroma a mantequilla
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Por reaccion forma piracinas
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
v'CARRILLERAS DE CERDO A VACIO Y A BAJAS TEMPERATURAS

2-acetil-2-tiazolina

Aroma a palomitas de maiz/tostado [ j‘)‘\

Tiazolina mas importante en carne cocinada

UAAX105 3
25 Encontrada en carne asada
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS

v'COCCION A VACIO Y A BAJAS TEMPERATURAS

Gelatinizacion del almidon ~ 80°C
Degradacion de pectinas 2 85°C
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CONOCIMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
v'COCCION A VACIO Y A BAJAS TEMPERATURAS

5204 —> 60°C — 20min
- —3 70°C — 15min
#eer —> 80°C — 10min

- 90°C — 10min
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IMPLICACIONES SANITARIAS

PESCADOS
Atin 150 g
Bacalao 200 g
Caballa100 g
Lubina 200 g
Merluza 200 g
Rape 180 g
Raya 150 g

Salmon 200 g

CARNES

Filete de ternera 200 g
Fole gras 300 g

Lomo de cordero 200 g
Pechuga de pularda 180 g

Roast beef 350 g

500E

500€

43°C

5ER.€

6026

60~ C

S352 €

509.C

659 C

65%C

65° C

65%.€

659.¢

11 min

12 min

8 min

15 min

12 min

12 min

10 min

13 min

15 min

20 min

20 min

20 min

17 min

Marcado en plancha 2 min
Servicio directo

Servicio directo

Marcado en plancha 2 min
Servicio directo

Horno fuerte unos segundos
Servicio directo

Servicio directo

Marcado en plancha 2 min
Marcado en plancha 2 min
Marcado en plancha 2 min
Marcado en plancha 2 min

Marcado en plancha 2 min

eml Jorge Ruiz
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IMPLICACIONES SANITARIAS

COCCION INDIRECTA

ATENCION!

IMPLICACIONES

MICROBIOLOGICAS

v Temp < 65°C
v Medio anaerobio

v' Tiempo de conservacion




IMPLICACIONES SANITARIAS

APPLIED AND EMVIROMMENTAL MicroBioLoGY, Jan., 2000, p. 223-220 WVol. 66, Mo, 1
(0802240100, 50400 +0
Copyright © 2000, American Society for Microbiology. All Rights Keserved.

Satety Evaluation of Sous Vide-Processed Products with
RL%[)LLt to Nunpmtmlﬂlu C:’mﬁrdrum barufmum by Use of

Challen — PSS cae
e menarel S0l@Mente 2 de los 16 productos estudiados

"I fueron negativos para esporas y neurotoxina

Faculty of Veterinary : , i
botulinicas tras Oy 7 dias de almacenamiento

Scteen different tvpes of sons vide-processgfl prodocts were evaloated for safetry with respect to nonproteo-
Wtic group 11 Clostridizm botulinuen by usinghallenge tests with low (20-log-CFU'kg) and high (5 3-log-CFUY/
kei inocola and two corrently available redictive microbiclogical models, Food Microbodel (FMM ) and
Pathogen Modeling Program ( PMTP). Aer thermal processing, the prodocts were stored at 4 and 8°C and
examined for the presence of hotolinalfspores and neorotoxin on the sell-by date and 7 days after the sell-hy
flate, Muosi ul'll'u thermal nrocesses yere fonmd o he inadeonate for eliminating spores. even in low-inoenlom
samples. Only 2 of the 16 products were fonnd to be negative for botolinal spores and nearstoxin at both
sampling times, Two prodocts at the high inocolum level showed toxigenesis doring storage at 8°C, one of them
al the sell-by date. The predictions senerated by both the FMM thermal death model and che FMM and M
erowth models were found to be inconsistent with the ohserved resolis in a majority of the challenges. The
inacourate prediciions were cansed by the mited nomber and range of the controlling factors in the models.
Based on this stndy, it was concluded that the safety of sous vide prodocts needs o be carcfully evaluated
produoct by prodoct. Time-temperatnre combinations nsed in thermal treatments shoold be reevaluated o
increase the efficiency of processing, and the use of additional antibotulinal hordles, snch as hiopreservatives,
should be assessed.
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IMPLICACIONES SANITARIAS

 COCCION INMEDIATA

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LAS

ANISAKIS!!

Libro “La cocina al vacio” de Joan Roca y Salvador Brugués:

350°C Merluzay Raya

»48°C Rape

3»45°C Lubina

3»40°C Bacalao

»»38°C Atun y Salmon 1

rge Ruiz
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IMPLICACIONES SANITARIAS

Anisalsis.
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ANISAKIS!T

DESTRUCCION DE LAS
LARVAS A 60°C-10 MIN O
CONGELACION DURANTE
AL MENOS 72 HORAS

Jorge Ruiz
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IMPLICACIONES SANITARIAS

MIGRACION DE COMPUESTOS
DESDE EL PLASTICO AL ALIMENTO

v" Residuos de la elaboraciéon de plasticos

v' Calentamiento de plasticos inadecuados

v Solubilizacion en el alimento




MATERIALES PLASTICOS

=< Polietileno (PE)

=2 Polietileno de baja densidad (LDPE)
== Polietileno de alta densidad (HDPE)
=< londmeros (Surlyn®)

=2 Polipropileno (PP)

=< Cloruro de polivinilideno (PVC)

=2 Nylon

=2 Alcohol de etileno vinilo (EVOH)

= Teraftalato de polietileno (PET)
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CLARIFICACION DE LIQUIDOS

eml Jorge Ruiz
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v MICROFILTRACION

FILTRACION

ES EL PROCESO CONSISTENTE EN LA SEPARACION
DE SOLIDOS (COMPUESTOS) INSOLUBLES DE UNA
SUSPENSION MEDIANTE SU PASO A TRAVES DE UN
MATERIAL POROSO (FILTRO). EL LIQUIDO OBTENIDO
SE DENOMINA “FILTRADQO".

@m Jorge Ruiz
l Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria UEx
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO

v MICROFILTRACION

| | | |
|
[ lones metalicos | | Silice coloidal | | Pigmentos vegetales |
| Antibioticos | | Virus | | indigo | | Particulas
[ Aminoacidos | [ Proteinas | | Bacterias |
| Aromas | | Péptidos | | Gelatina  |[Gomas vegetales]
| Amilosa ] | Amilopectina | [ Granos de almidan |
| Pectinas |
PESO MOLECULAR
| 100 1.000 10.000 100.000 1.000.000 >
DIAMETRO (um)
[ 0,0001 0,001 0,01 0.1 1 10
Liquido transparente Residuo sélido (torta)




LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO

v MICROFILTRACION
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO

v MICROFILTRACION

&  ALCOTE(

el >

Jorge Ruiz

Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria UEx
www.lamargaritaseagita.com

%ﬁdaga



LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO

--------------------------------------------------------------------

entos
\ aria UEx
www.lamargaritaseagita.com

%ﬁdaga



LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO

v MICROFILTRACION
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO

v NITROGENO LiQUIDO

Jorge Ruiz
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
vIMPREGNACION A VACIO

“Centros de verduras
encurtidos”

Jorge Ruiz

Tecnologia de Alimentos
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www.lamargaritaseagita.com

a

%Bdaga



ADITIVOS ALIMENTARIOS
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

v’ ALGINATOS: ESFERIFICACION
El termino alginatos se usa para describir el acido
alginico y sus sales inorganicas, que derivan de algas
marinas rojas y pardas (Phaeophyceae, Laminaria).

Figure 4- Tha monomaers of akginate
LoC oH
" DO
o 0. o
H 1
(1.4} B - D mannuronate B (1.4} = - L - guiuronate

El alginato es un copolimero lineal formado
por dos unidades monoméricas: acido D-
manuronico y acido L-gqulurdénico. Existen
regiones constituidas exclusivamente por una
de las dos unidades, conocidas como bloques-
M o -G, y regiones con secuencias
alternantes.

Figure 5- Alginate block types
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v’ ALGINATOS: ESFERIFICACION

e Si dos regiones de bloques-G se alinean, resultan huecos con forma de diamante.

» Estos huecos tiene dimensiones que permiten uniones mediante iones Ca*".

« Cuando una solucion de alginatos contacta con iones Ca**, se produce el
alineamiento de los blogues-G y los iones Ca** son unidos entre dos cadenas como
huevos en una huevera.

h TP —ﬁ&m_w'"

More Eaf'-'*l

Figure 11- "Egg box” model
for alginate gel formation.
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

v’ ALGINATOS: ESFERIFICACION
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v’ ALGINATOS: ESFERIFICACION

FORMACION DE ESFERAS (U OTRA FORMA) CON UNA
SUPERFICIE SOLIDA Y EL INTERIOR LIQUIDO MEDIANTE
EL GOTEO DE UNA SOLUCION DE ALGINATOS (CON EL
SABOR DESEADO) EN UNA SOLUCION DE SALES DE
CALCIO (TIPICAMENTE CacCl,)

nologia dAIm t
ultad de Veter Ux
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NUEVOS INGREDIENTES PARAESTIMULAR LOS SENTIDOS

/ALGIN,QT\%/;ES\E\ER ICACION

Alginato-Na

o

o
o ©O
(o]

o
o
o

Ca++ \

0O o0 o0 o o o o o
0O 0 0 o o o o o o

D
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v’ ALGINATOS: ESFERIFICACION

PROSLEEVIAS

Secuestrantes y pH
~ delliguido aser
“esferificado”

~ Difusion del Ca**en

las esferas: se pierde

el efecto liguido al
morder

~ Elevado contenido
~en Ca** en el liquido
~aser “esferificado”

‘ﬁjils"" J) Jorge Ruiz
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v’ ALGINATOS: ESFERIFICACION

Difusion del Ca** en
las esferas: se pierde
el efecto liquido al
morder

QEEEE Jorge Ruiz
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
\/ALGINATOS RIFICACION

o

Ca++

0O 0O 0 O 0o o o o o
0O 0O 0 O 0o o o o o
0O 0O 0 O 0o o o o o
0O 0O 0O O 0o o o o o

Disolucion de
alginato-Na

\
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v’ ALGINATOS: ESFERIFICACION

ALGINATE
(C, chemistry, MW, MWD)

Ca-source Modulators
-chloride -phosphates
-sulphate -citrate
-carbonate -EDTA
-CaEDTA -GDL

SRR | 4
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v’ ALGINATOS: REESTRUCTURADOS

Internal gelation

- — e — w— == = = = — T e —
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v’ ALGINATOS: REESTRUCTURADOS
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

v’ ALGINATOS: REESTRUCTURADOS
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MANITAS DE CERDO RELLENAS DE FOIE Y BOLETUS ‘
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

v GOMA XANTANA
o I e

Sangria blanca en suspension
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v'CARRAGENANOS
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vMETILCELULOSA

Albondigas de habas tiernas
con su jugo y flores de haba

Mara fa mezcla de MEerii

PO g e s
3 pde MeETn
HMeeclar log dos inpredientes o
RCIMpEraturd an |-|-'|:I|", s lar en e
vaso americana hasta ablener una mezcla
st gruenas Colar y dejar reposar en la
mevega diiranie 24 K

Para les albdndigas de kaehes faernas
65 g de habas tiernas repeladas
20 ¢ de mezcla de Mern
Mezclar las habas tiernas repeladas con
la mezcla de Merie. Hacer 8 alhdndipas
de 8,5 ¢ cada una. Guardar en la nevera

la5 albindigas en agua a punto

Intresduici
de sal gue se habrd mantensdo en caliente

a S 0 v dejar o coezan duarante 1 min

eﬁl Jorge Ruiz

Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria UEX
.www.lamargaritaseagita.com




TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v ENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

DOUENESY;

»» Protein-glutamina y-glutamiltransferasa (EC 2.3.2.13) (la
de Streptoverticillium sp. no es dependiente del Ca**)
¥» Cataliza una reaccion de transferencia de grupos acilo

entre el grupo y-carboxiamida de un residuo de
glutamina y un grupo amino libre (p.ej, el de la cadena

lateral de Lys) | | |
GIn-CO-NH, + H,N-Lys —= GIn-CO-NH-Lys + NH,

| | | |

| |
GIn-CO-NH, + RNH, —= GIn-CO-NHR+ NH,

S o] o)
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

A b !
‘-‘. U LN

¥ Consecuencia: formacion de enlaces (e-(y -Glu)Lys)

0

“";‘i\\hli I
HM)H: ! jif
HN [4] . U
"I‘JII ""IJ\M j/i }I:"‘\/\/IhH
J\fﬂ [h} ~NH
) o HM [v]
R)\f ..-r"l\“
]

Figure 2. Chemical reticulation promoted by fransglutaminase.




NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

APLICACIONES

/

/

Gelificacion en
frio de proteinas
4
Refuerzo de geles
proteicos deébiles

/

<
<

Mejora de
propiedades en
pasta

Estabilizacion de
emulsiones y espumas

“Pegamento” —»
reconstitucion de filetes

rge Ruiz

cnologia de Alimentos
cultad de Veterinaria UEX
www.lamargaritaseagita.com

. Jo
Te
Fa




NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
: vTRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

v ENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

g2, =D
Heat %L@Eip%d%z%;—p
in water)  gni5

GELATINA TERMOESTABLE

Enlaces no
termoestables

E%L%Eg’ e =, Enlaces

termoestables
lirg Cooling Gelatin Fnrmatinnaﬁ Jorge Ruiz
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

TIEMPO A 80°C

%gelatina %TGasa 0 10 20 130 40 50 60
activa  minutos minutos minutos minutos minutos minutos minutos
2 0 Sol L L L L L L
2 0,35 Gel L-Sol L-Sol L-Sol L-Sol L-Sol L-Sol
2 0,7 Gel Gel Sol-gel*  Sol-gel* sol L-Sol* L-Sol
2,5 0 Sol L L L L L L
2,5 0,35 Gel Gel L-Gel* L-Sol L-Sol L-Sol L-Sol
2,5 0,7 Gel Gel Gel Gel L-Gel L-Gel L-Gel
3 0 Gel L L L L L L
3 0,35 Gel Gel Sol-gel Sol Sol Sol Sol
3 0,7 Gel Gel Gel Gel Gel Gel Gel*

QEEEE Jorge Ruiz
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
' vENZIMAS EN LA COCINA TRANSGLUTAMINASA :

37°C — 10 min

~ 80°C-5min

Estabilidad téermica.de.gelatin jGasa (30 unids./qg)
Jorge Ruiz
Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria UEx
www.lamargaritaseagita.com
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

Dureza

w
o
o
S

Dureza (N)

20.00

0.00 %Gelatina

0.35
%Tgasa Activa

0.70
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
' v ENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA :
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

Lo R e
Lo R e

J. Ruiz y J.M. Regenstein (2002) Emulsion stability and water uptake ability of chicken breast proteins as
affected by microbial transglutaminase. Journal of Food Science, 67: 734.
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

v ENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

OPTIMUM TEMPERATURES

40 45 a0 55

Temperature ()

Temperature Range 32 to ~150°F
Optimum  122-131°F(50-55°C)

Relal ive Reactivity %)

TEMPERATURE STABILITY

Relative Reactivity (%)

40 50

Temperature ()

¢ [nactuvated at different rates de-
per_ding on the conditions

pH Stability
L 2

100 ~ —
&0 *
B0
40 4 —
20

0

5 5 7 a o
pH

¢ Opumal pH 6-7
« pH Range 4-9

gan

i
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vENZIMAS EN LA COCINA: TRANSGLUTAMINASA

LECHE
Caseina Reacciona muy bien
Caseinato-Na Reacciona muy bien

a-Lactoalbdmina  Depende de las condiciones
B -Lactoalbumina  Depende de las condiciones

hoevos
Ovoalbdmina Depende de las condiciones

Proteinas yema Reacciona bien

e
Mioglobina Depende de las condiciones

Coldgeno Reacciona bien

Gelatina Reacciona muy bien

Miosina Reacciona muy bien

Actina Poca interaccion

Globulina 115 Reacciona muy bien

Globulina 75 Reacciona muy bien

TRIGO
Gliadina Reacciona bien SE
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EXTRACTOS AROMATICOS
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v'Extractos aromaticos
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vEXTRACTOS AROMATICOS

40007

+ Extraccion con disolventes
(etanol, acelte...)

+ Destilacion

+ Destilacion a vacio

+ Extraccion con fluidos supercriticos

QLR 50rge Ruiz
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vEXTRACTOS AROMATICOS

DESTILACION
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

CELLER DEL
CAN ROCA

vEXTRACTOS AROMATICOS
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v NITROGENO LiQUIDO
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v NITROGENO LiQUIDO

QU= = goNs|gU=?
CONGELACION ULTRARRAPIDA MEDIANTE LA
MEZCLA (O INMERSION) DEL ALIMENTO CON (O EN)
NITROGENO L|’9U|Do

7 orge Ruiz
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v NITROGENO LiQUIDO

EFECTO

~ q o
Gran numero de Obtencion de polvo de
cristales pequenos materiales que no se
en helados pueden picar

(aceite, tocino...)

Efecto “humo” |
Mejor conservacion de
la calidad de los
productos congelados

QEEEE Jorge Ruiz

I Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria UEx

www.lamargaritaseagita.com




LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v NITROGENO LiQUIDO
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v NITROGENO LIQUIDO
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v NITROGENO LiQUIDO

BOLAS HUECAS DE ZUMO HELADO
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
v NITROGENO LiQUIDO
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
vIMPREGNACION A VACIO

IMPREGNACION A VACIO




LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
vIMPREGNACION A VACIO

Sélido Gas Liquido

QEEEE Jorge Ruiz
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO
vIMPREGNACION A VACIO
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO

vIMPREGNACION A VACIO

Melocotones al vino
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LAS NUEVAS TECNOLOGIAS AL SERVICIO DEL COCINERO

vIMPREGNACION A VACIO
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vEXTRACTOS AROMATICOS
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vEXTRACTOS AROMATICOS

FLAVOR: Sensacion provocada por
la integracion de las senales
sensoriales producidas por un
alimento o bebida percibidas por

por el del gusto y el olfato e

A 1%
(R

''''''

_____

Sabor: compuesto
Aroma: con‘(

0)

v til s(PM<4
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vEXTRACTOS AROMATICOS

+ AROMAS NATURALES (FRUTAS, ESPECIAS...)
+ FORMACION DEL AROMA DURANTE EL PROCESADO O
COCINADO: REACCIONES QUIMICAS

(Maillard, Strecker, oxidacion lipidica....) Y BIOQUIMICAS

(proteolisis, lipolisis, B-oxidacion, microorganismos....)

<

£ A

EXTRACTOS
_ AROMATICOS _
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
vEXTRACTOS AROMATICOS

DESTILACION
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

CELLER DEL
CAN ROCA

vEXTRACTOS AROMATICOS
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Transglutaminasa
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Transglutaminasa
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v GOMA XANTANA

ootz Se utiliza para controlar la viscosidad de las disoluciones
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v'CARRAGENANOS

 Polisacarido lineal (galactano), que consiste fudamentalmente
en |los esteres de la galactosa con sulfato de
potasio, sodio, magnesio y calcio Yy copolimeros de 3.6-
anhidro-galactosa, con enlaces alternantes o(1-3) y B(1-4)

Kappa carrageenan (Figure 1) lota carrageenan (Figure 2) Lambda carrageenan (Figure 3)
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v'CARRAGENANOS

Figure 6- Gelation Mechanism

Il

Aggregated Gel
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NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS
v METILCELULOSA

=+ Polisacarido lineal formado por unidades de glucosa unidas
por enlaces B(1-4) (celulosa) en la que aproximadamente el
30% de los grupos hidroxilo estan metilados

=< Gelifica por temperatura: por encima de una temperatura
critica forma un gel debido a la formacion de interacciones
hidrofébicas entre las regiones altamente sustitutidas

=2 Los geles pueden romperse al enfriarse

QEEEE Jorge Ruiz

I Tecnologia de Alimentos
Facultad de Veterinaria UEx

www.lamargaritaseagita.com




NUEVOS INGREDIENTES PARA ESTIMULAR LOS SENTIDOS

vMETILCELULOSA

Fideos de yogur calientes, ajo crujiente, albahaca

INndaga

->...Para 4 personas

—...Ajo crujiente:

3 dientes de ajo

I cucharada sopera de tomate en polve

2 tazas de leche

Laminar el ajo muy fino con una mandolina japonesa.
Cubrir con 1/2 taza de leche y llevar a ebullicién.
Escurriry repetir el proceso de blanqueamiento dos
veces mas. Secar completamente el ajo can papel
absorbente. Freir en aceite de modo que quede crujiente

pero no se dore. Espolvorear con tomate en polvo y sal.

-...Fideos
350 g de yogur
150 g de agua

7,5 g de metilcelulosa

Calentar el agua a 85° C, incorporar la metilcelulosa
troceada y anadir finalmente el yogur. Sumergir en un
bano de hielo y batir con las varillas hasta enfriar la
mezcla a 10° C. Reservar dentro de un biberén

dosificador.

-...Para servir

Formar fideos de yogur presionando el biberdn encima
de un recipiente con 2 litros de agua hirviendo

ligeramente. Cuando los fideos estén firmes, escurrir y
distribuir en cuatro platos. Acompafar con los chips de

ajo, brotes de albahaca y aceite de oliva.
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