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      Este libro (y esta colección)


      Y la gastronomía molecular ataca de nuevo. Luego del primer tomo de esta enciclopedia de maravillas culinarias, muchos nos habíamos quedado con ganas de más secretos, de más ciencia en la cocina. Por eso, aquí viene este segundo manual en nuestra ayuda, completando el panorama allí donde el primero se asomaba a nuevas técnicas y componentes.


      Mariana Koppmann, a la sazón (y nunca mejor empleada la frase…) presidenta de la Asociación Argentina de Gastronomía Molecular, es una verdadera pionera de este maridaje entre ciencia y cocina en nuestras costas. Pero se nutre de una deliciosa historia de encuentros y desencuentros. Muchos coinciden en que el inicio “formal” de este asunto viene de una reunión realizada en 1992 en el fantástico pueblo de Erice, en la cima de un monte en Sicilia, y donde suelen llevarse a cabo encuentros científicos muy bien regados y provistos. Allí fue donde el físico húngaro (aunque trabajaba en la Universidad de Oxford) Nicholas Kurti y el fisicoquímico francés Hervé This reunieron a los entusiastas científicos cocineros (y viceversa) y le pusieron nombre a lo que, veinte años más tarde, se contaría en este mismísimo libro.


      Claro que Kurti ya venía haciendo de las suyas en estas lides. Hacia 1988 publicó una antología de anécdotas culinarias de los emperifollados miembros de la Sociedad Real, flor y nata de la ciencia británica (y del mundo, qué duda cabe). Ese texto (But the crackling is superb) es imperdible, e incluye sesudas observaciones culinaria, entre ellas las de pioneros como Benjamin Thompson, el conde Rumford, quien verdaderamente aplicó el método científico a esto de mezclar y calentar alimentos. Unos años antes Kurti había demostrado frente a los boquiabiertos socios reales una serie de técnicas de laboratorio destinadas a la cocina de todos los días, quejándose de que “podemos medir la temperatura de la atmósfera de Venus, pero no sabemos qué sucede dentro de un soufflé”.


      Tal vez el soufflé nos supere, pero Mariana no nos priva de ninguna explicación para entender qué pasa no sólo en la cocina sino incluso en nuestros cerebros. Así, comenzamos el viaje a través de los sentidos, la única puerta de entrada que tenemos para conocer el mundo. Nos hacemos amigos del gusto y del sabor (no, no son lo mismo) y hasta nos deja picando experimentos para comprender mejor la lengua, la nariz y sus circunstancias. Una vez que creemos conocer esta vía de entrada vienen los platos principales: ingredientes y técnicas, desde la espinaca o el agar agar hasta calores y fríos extremos (de la sartén al termo de nitrógeno líquido).


      Tal vez muchos lectores se deleiten sólo con estas secciones de libro (y, claro está, con las preguntas de la libretita de la autora), pero hay más: apéndices con todo lo que siempre quisimos saber sobre la química y la física de los alimentos. Creo que no exagero si digo que estas últimas páginas del libro son un hallazgo que sacará de apuros a más de un estudiante, que por fin podrá entender de qué se trata esto que llamamos comida, materia, calor.


      La mesa está servida, y el laboratorio listo. Aquí completamos, entonces, este díptico de gastronomía molecular. Podremos aprender, divertirnos, equivocarnos menos. La cocina –y la ciencia– ya no volverán a ser las mismas.


      La Serie Mayor de Ciencia que ladra… es, al igual que la Serie Clásica, una colección de divulgación científica escrita por científicos que creen que ya es hora de asomar la cabeza por fuera del laboratorio y contar las maravillas, grandezas y miserias de la profesión. Porque de eso se trata: de contar, de compartir un saber que, si sigue encerrado, puede volverse inútil. Esta nueva serie nos permite ofrecer textos más extensos y, en muchos casos, compartir la obra de autores extranjeros contemporáneos


      Ciencia que ladra... no muerde, sólo da señales de que cabalga. Y si es Serie Mayor, ladra más fuerte.


      Diego Golombek

    

  


  
    
      Presentación


      Para lograr sabores auténticos y sabrosos, los cocineros –profesionales, estudiantes, aficionados o simples amas de casa– debemos ser respetuosos de la esencia de cada ingrediente que compone una comida, pero, por sobre todas las cosas, tenemos la obligación de ser curiosos, ya que sin curiosidad no hay creatividad.


      En este maravilloso compendio de saberes culinarios del siglo XXI, Mariana Koppmann responde a un sinfín de inquietudes propias de la experimentación que hacemos a diario frente a las hornallas. Es la sazón exacta para los conocimientos adquiridos a través de la práctica y el estudio formal.


      De una manera clara, sencilla y didáctica, pero sustentada en una sólida base fisicoquímica, esta “autora con autoridad”, abocada a la investigación y la divulgación, enfoca el fascinante mundo de la gastronomía con su mirada profesional y se mete de lleno en la composición de los alimentos; en los porqués de sus colores, de sus puntos de cocción y de sus gustos; en la acción de las proteínas, los hidratos de carbono y los lípidos, al tiempo que nos explica los misterios de los geles, las esferas y las nuevas gelatinas –tan utilizadas en la actualidad–, la importancia de la seguridad y la higiene de los productos, los secretos para cocinar al vacío, el uso del nitrógeno líquido en diferentes preparaciones y mucho más.


      Los ejemplos abundan, al igual que las explicaciones y los gráficos. Y, para poner manos a la obra, cuenta con interesantes recetas para hacer y disfrutar.


      Ahora, a partir de estas páginas, todos contamos con un entretenido manual de consulta permanente, una herramienta fundamental para saber los principios de la gastronomía, que reafirma que hoy en día la ciencia ya no es solo propiedad de los científicos, sino también de los cocineros.


      Mariana, ¡gracias por compartir tus conocimientos!


      Dolli Irigoyen
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      Introducción


      Desde que se conoció que el restaurant elBulli cerraría sus puertas en julio de 2011 para reabrir en 2014 como “elBulli foundation”, muchos predijeron el final de la gastronomía molecular y el regreso a las fuentes tradicionales de la cocina. Probablemente, esta predicción errónea haya surgido de la gran mezcla de conceptos que hoy existe entre lo que se ha dado en llamar “cocina molecular” o “cocina tecnoemocional” y “gastronomía molecular”.


      Podemos considerar la cocina molecular una tendencia culinaria que, seguramente, como ocurre con todas las tendencias culinarias, nos dejará algunas técnicas y recetas que terminarán incorporándose como clásicas a la gastronomía y, sobre todo, nos legará su forma innovadora y creativa de pensar y encarar los distintos pasos dentro de un menú. La gastronomía molecular como disciplina científica, definida por Nicholas Kurti y Hervé This en 1988 como “exploración científica de las transformaciones y los fenómenos culinarios”, ha quedado definitivamente aceptada, tanto en el ámbito de la ciencia –que en un principio la consideraba menor– como en el de la gastronomía, gracias a la necesidad de muchos cocineros, tanto profesionales como curiosos, de entender el porqué de las cosas.


      Esta aceptación desde el lugar de la ciencia ya es un hecho refrendado en ámbitos tan respetados como la Universidad de Harvard, donde en septiembre de 2010 se dictó el primer curso de ciencia y cocina “Cooking: From Haute Cuisine to the Science of Soft Matter” (“Desde la alta cocina a la ciencia de la materia blanda”). En numerosas revistas científicas se publicaron artículos relacionados con la gastronomía, y finalmente en enero de 2012 apareció el primer número de la primera revista científica dedicada exclusivamente al tema: International Journal of Gastronomy and Food Science.


      Este interés, tanto de los cocineros como de los científicos, se manifiesta también en la gran cantidad de libros sobre la materia publicados en estos dos últimos años, como Sferificaciones y macarrones, Neurogastronomy, The kitchen as a laboratory, Sous vide for the home cook, Culinary reactions, Keys to good cooking, Ideas in food y Cooking for geeks, entre otros. En 2011 se publica Modernist Cuisine: el arte y la ciencia de la cocina, en seis tomos, con muchísima información, fotografías increíbles y un formato más cercano a un libro de cocina de un restaurante famoso que a uno de ciencia y cocina, y que corona el encuentro de la ciencia y la gastronomía de forma extraordinaria.


      Desde la publicación del Manual de gastronomía molecular: el encuentro entre la ciencia y la cocina, en noviembre de 2009, ya estaba sembrada la semilla de este nuevo libro. No habían sido incluidos temas relacionados con la cocina de todos los días, como la cocción de vegetales, los geles y las frituras, o técnicas más modernas como la cocina al vacío, las esferificaciones o el uso del nitrógeno líquido en la gastronomía. Comprender cómo nacen y se entrelazan nuestras sensaciones puede ayudarnos a generar nuevas combinaciones y dirigirlas hacia donde la imaginación decida llevarlas, y este nuevo encuentro también desarrolla ese aspecto. El modo en que nuestros sentidos perciben la comida, o el maridaje entre alimentos y entre alimentos y bebidas son cuestiones fascinantes que han ido imponiéndose en la gastronomía.


      La ciencia es parte de nuestra vida cotidiana; y hoy, gracias a la difusión de conceptos científicos de manera sencilla, podemos buscar explicaciones sobre el mundo que nos rodea. La cocina no podía quedar al margen de esta tendencia. La ciencia de los alimentos nos permite entender, entre muchas otras cosas, por qué se cocina un huevo, por qué el merengue no nos salió como esperábamos y por qué los vegetales verdes quedan de un color poco apetitoso si los cocinamos demasiado tiempo; el análisis sensorial nos aclara por qué una salsa de tomate nos parece menos ácida al agregarle azúcar y, gracias a la física de la cristalización, entendemos el porqué del templado de chocolate. Con cada nuevo ingrediente, con cada nueva creación, con cada nueva técnica, con cada nueva sensación, nos preguntamos: “¿por qué?”, “¿por qué?”, “¿por qué?”, “¿por qué?”, “¿por qué?”, manteniendo así viva la curiosidad y el entusiasmo.


      Este nuevo libro pretende continuar acercándoles la ciencia tan escondida, y a la vez tan presente, en los platos que preparamos todos los días. Espero que lo disfruten.

    

  


  
    
      PRIMERA PARTE


      El imperio de los sentidos

    

  


  
    
      1. Un mundo de sensaciones


      C’est le ton qui fait la musique.


      [Es el tono lo que hace la música.]


      Anónimo


      Tengo un mundo de sensaciones,


      un mundo de vibraciones,


      que te quiero regalar…


      Sandro, “Tengo”


      El movimiento no existe, es una mera ilusión de los sentidos.


      Parménides


      Los sentidos son nuestra herramienta para percibir el mundo que nos rodea. Nuestros órganos sensitivos envían señales al cerebro, que son interpretadas como colores, sonidos, aromas, texturas o distancias, para darnos una idea de dónde nos encontramos, si es un lugar seguro y placentero o si debemos huir del acecho de un peligro inminente. A través de los ojos, recibimos ondas luminosas que son transformadas en impulsos, que llegan al cerebro gracias al nervio óptico y llevan información sobre las formas, los colores, las distancias. Nuestra piel y nuestras mucosas tienen receptores sensitivos que nos revelan la temperatura y la textura de las cosas. Las moléculas volátiles ingresan en la nariz y estimulan los receptores olfatorios, que envían señales al cerebro sobre los olores. El oído nos permite interpretar un cierto rango de ondas sonoras, que logran que disfrutemos de la música o huyamos de algún estruendo. El sentido del gusto identifica los cinco gustos básicos y nos provee información sobre aquello que comemos. Así, sabemos que una fruta está madura por su dulzor y, en muchos casos, que un alimento no se encuentra en buen estado por su acidez.


      Como muy bien explica Susana Fiszman,[1] el acto de comer es una experiencia sensorial compleja. En la experiencia gastronómica, intervienen todos nuestros sentidos mancomunados, a los que se suman los factores contextuales no sensoriales, que afectan tanto nuestras percepciones puras como nuestro nivel de aceptación y de disfrute de las comidas.


      Antes de probar un alimento, nuestros sentidos de la vista y el olfato condicionan la experiencia, hasta tal punto que cambiará nuestra apreciación si es servido en una hermosa vajilla de porcelana con cubiertos de plata o en un plato de plástico y con cubiertos del mismo material. La calidad percibida de la vajilla de porcelana aumenta la percepción de calidad de la comida, lo que hace que nos parezca más rica.[2]


      Analizar qué sentidos intervienen en nuestras sensaciones y cómo se suman, restan, potencian o cambian nuestra percepción cuando comemos es algo absolutamente fascinante. Cómo se modifica nuestra apreciación de las sensaciones según el estado de ánimo, el entorno y ciertos cuadros fisiológicos resulta a veces casi desconcertante.


      Imaginemos una situación, para ir encontrando el tempo en el que se arma el concierto de sensaciones durante una comida a medida que los distintos instrumentos interpretan la sinfonía. Nos han invitado a cenar y, cuando llegamos a destino, los aromas de la cena procedentes de la cocina invaden el ambiente (olfato). Si esos aromas nos resultan familiares, comenzamos a representar en nuestro cerebro esa parte de la comida, mientras que nuestro sistema digestivo se va preparando para el momento de recibir el premio (se nos hace agua la boca). Al llegar la comida a la mesa, con la vista captamos sus formas y colores, e inmediatamente los asociamos a experiencias previas. Cortamos el primer bocado y, mientras lo llevamos a la boca, el olfato percibe el olor más intensamente. Al introducirlo en ella, el contacto con la lengua nos da información sobre la temperatura y la textura de la comida, las papilas gustativas liberan señales sobre los gustos (ácido, salado, dulce, amargo, umami), las sensaciones trigeminales nos indican la cantidad de picante y, a su vez, mientras masticamos percibimos los sonidos que producimos y las moléculas aromáticas que se desprenden del alimento llegan a la nariz (vía retronasal), completando el primer movimiento de esta sinfonía compleja. Simplemente maravilloso.


      En este capítulo, desarrollaremos las bases del funcionamiento de cada uno de los sentidos y veremos cómo se entrelazan las sensaciones que percibimos y la complejidad de nuestra interpretación al comer, para aprovechar esos conocimientos en el diseño de nuestros platos.


      Yo no sé qué me han hecho tus ojos


      El sentido de la vista


      A través de los ojos, los rayos de luz procedentes de los objetos estimulan los receptores ubicados en la retina, y estos envían una señal hacia el cerebro, donde se compone la imagen.


      Tanto el color como la forma en que está presentado un alimento generan expectativas respecto del plato que vamos a degustar. Y tan importante es esta influencia que llega a afectar no solo nuestra valoración de ese alimento (me gusta, no me gusta, su calidad, etc.), sino la intensidad con que percibiremos algunos sabores.


      La gastronomía, como cualquier otro ámbito cultural, cambia y se modifica con el tiempo. La forma de presentación de los platos es un claro ejemplo de estos cambios y predispone nuestro juicio sobre lo que vamos a comer, aunque los ingredientes sean los mismos.


      La comida entra por los ojos (o el hábito hace al monje):

      el choripán gourmet


      En un curso sobre diseño de menús,[3] a modo de juego, realizamos un ejercicio en el que los alumnos debían asignarle el precio a un plato a partir de una foto. El plato elegido era un choripán con salsa criolla. En una de las fotos mostramos un choripán clásico: pan francés cortado al medio y, adentro, el chorizo bañado en salsa criolla. En la otra foto, el mismo pan cortado al medio pero separado en dos; sobre una mitad se habían colocado las rodajas de chorizo; la otra mitad del pan estaba cruzada por encima, dando altura al plato, y la salsa criolla se encontraba en un pequeñísimo bol ubicado dentro del mismo plato. El precio promedio asignado al choripán clásico fue casi un tercio menor que el sugerido para el otro.


      El color es uno de los atributos que más influye en la decisión de compra de vegetales. Así, las naranjas más naranjas nos anticipan su dulzor y la explosión de sabor en la boca. Hay colores que nos resultan familiares y apetitosos en un alimento, mientras que en otros nos provocan todo lo contrario. Es tal su influencia que una misma sustancia, coloreada con diferentes tonos, ¡tendrá distinto sabor!


      Un claro ejemplo es el azul: al no haber alimentos naturales con esa tonalidad, cualquier alimento teñido de ese modo será poco apetitoso y nos parecerá menos sabroso. Dado que en los últimos años aparecieron en el mercado bebidas coloreadas de azul, habrá que ver la influencia que tendrán en la aceptación de ese color para lo que comemos.


      ¿Qué gusto tiene la sal?


      El sentido del gusto


      Cuando cotidianamente hablamos del gusto de una comida, en realidad nos estamos refiriendo a su sabor o “flavor”, ya que el sentido del gusto se encarga solamente de detectar en nuestra boca cinco tipos de moléculas: las dulces, las saladas, las ácidas, las amargas y las umami.


      Entonces, el sabor será la sumatoria del gusto más el aroma (olor que viaja de la boca hacia la nariz por la vía retronasal), más las sensaciones somatosensoriales. Estas últimas son las táctiles, térmicas y químicas, y aportan información sobre la consistencia, la temperatura, la sensación de sequedad (astringente), si duele (picante o pungente), si refresca (refrescante) o si tiene un dejo metálico (metálico).


      Las moléculas sápidas –que tienen gusto– son capaces de estimular los receptores ubicados dentro de las papilas gustativas. Una vez recibido el estímulo, este se transmite al cerebro, que interpreta las señales recibidas, como muestra la figura 1.


      Las papilas gustativas son como canales redondeados, donde entra el agua proveniente del alimento y de la saliva, con las moléculas disueltas, y en cuyas paredes se encuentran los corpúsculos gustativos, que contienen las células especializadas en la percepción de cada gusto, como muestra la figura 2.


      [image: imagen01.jpg]


      Figura 1: El órgano del sentido del gusto


      [image: imagen02.jpg]


      Figura 2: Anatomía de las papilas gustativas de la lengua


      Estas células especializadas son las que, en definitiva, transformarán el contacto con la molécula en cuestión en impulsos nerviosos, para enviarlos al cerebro, que luego los interpretará como los gustos básicos. Las papilas gustativas se encuentran distribuidas en la lengua, el paladar, las mejillas, las amígdalas (si las tienen), la úvula (campanilla) y la región superior de la garganta. Por eso es que personas que han perdido la lengua continúan percibiendo los gustos.


      Cada papila gustativa puede contener todas o algunas de las células especializadas en la percepción de los llamados gustos básicos. Las papilas son estimuladas por determinadas moléculas que desencadenan la reacción que nuestro cerebro interpreta como dulce, salado, amargo, ácido o umami. Por esta razón, el gusto es un sentido puramente químico.


      Podríamos asimilar lo que ocurre en cada célula gustativa con los juegos de encastre para chicos (figura 3): cada pieza solo puede ubicarse en el espacio con la forma y el tamaño adecuados, por lo que resultará imposible encastrar un rombo en un cuadrado. En el caso de los gustos es igual: solamente determinadas moléculas logran estimular las papilas y tocar la melodía de cada gusto en nuestro cerebro.


      [image: imagen03.jpg]


      Figura 3: Juego de encastre


      Cada sensación –salado, dulce, ácido, umami o amargo– es desencadenada por distintas moléculas, cuyo denominador común es poder estimular la célula que generará el impulso nervioso.


      Dado que el análisis sensorial se utiliza en las industrias como un método de evaluación de los alimentos, donde el instrumento es el ser humano, existen normas internacionales que estipulan desde cómo deben ser el ambiente y la forma de preparación de las muestras hasta la selección y el entrenamiento de las personas involucradas, para que los resultados de las mediciones sean válidos y comparables.


      Una de estas normas[4] establece el tipo de sustancia y la concentración en que debe ser utilizada para evaluar si los participantes pueden percibir y diferenciar entre los cuatro gustos básicos (el umami recién ahora está siendo aceptado dentro de la comunidad científica como un gusto básico). Para hacerlo, en un litro de agua se diluyen 5,76 g de azúcar común o sacarosa para el dulce, 1,19 g de sal o cloruro de sodio para el salado, 0,43 g de ácido cítrico para el ácido y 0,195 g de cafeína para el amargo.


      La sensación dulce es estimulada básicamente por los distintos azúcares; sin embargo, no todos tienen la misma potencia, es decir que, según el tipo de azúcar del que se trate, el dulzor generado será distinto. Los edulcorantes no calóricos –aquellos que no aportan calorías al cuerpo– también pueden desencadenar el impulso pero no son absorbidos por el organismo o no son metabolizados una vez absorbidos o al ser metabolizados aportan pocas calorías en relación con el dulzor que generan. El azúcar común –o sea, la sacarosa– se toma como la vara de medida para comparar el poder edulcorante. La tabla 1 muestra el poder edulcorante relativo de distintas sustancias:


      Tabla 1: Poder edulcorante relativo de distintas sustancias


      
        
          
            	
              Edulcorante

            

            	
              Grupo

            

            	
              Poder edulcorante

            
          


          
            	
              Sacarosa

            

            	
              Disacáridos

            

            	
              1

            
          


          
            	
              Lactosa

            

            	
              Disacáridos

            

            	
              0,3

            
          


          
            	
              Fructosa

            

            	
              Monosacáridos

            

            	
              1,3-1,5

            
          


          
            	
              Glucosa

            

            	
              Monosacáridos

            

            	
              0,7-0,8

            
          


          
            	
              Sorbitol

            

            	
              Polialcoholes

            

            	
              0,6

            
          


          
            	
              Xilitol

            

            	
              Polialcoholes

            

            	
              1

            
          


          
            	
              Lactitol

            

            	
              Polialcoholes

            

            	
              0,4

            
          


          
            	
              Esteviósido

            

            	
              Diterpenos

            

            	
              300

            
          


          
            	
              Dulcina

            

            	
              Ureas

            

            	
              250

            
          


          
            	
              Aspartamo

            

            	
              Dipéptidos

            

            	
              160

            
          


          
            	
              Acesulfame K

            

            	
              Acesulfames

            

            	
              200

            
          


          
            	
              Sacarina

            

            	

            	
              300

            
          


          
            	
              Ciclamato

            

            	

            	
              30

            
          


          
            	
              Sucralosa

            

            	

            	
              600

            
          

        
      


      El dulce se percibe rápidamente, entre uno y dos segundos después de probar el alimento, y se desvanece en unos diez segundos.


      El salado es estimulado por la sal común y también por otras sales disueltas, aunque no con la misma intensidad. Este gusto se percibe muy rápidamente, pero tarda en desaparecer.


      El ácido se percibe enseguida; sin embargo, puede haber bastante variación dependiendo de qué otras sustancias haya en la saliva y del tipo de ácido que se utilice para la prueba, con amplios rangos tanto de estimulación como de permanencia.


      El gusto amargo se caracteriza por su lenta pero muy duradera percepción, ya que persiste durante casi un minuto luego de haber efectuado un lavado. No todas las sustancias amargas pueden ser detectadas por todas las personas, y esta particularidad genética conlleva una sensibilidad distinta respecto del dulzor y el picante.


      La percepción de sustancias amargas se transmite de padres a hijos, y se han realizado muchos estudios con sustancias de la familia de la tiourea (el 6-n-propiltiouracilo o PROP y la feniltiocarbamida o PTC), mediante las cuales pueden diferenciarse grupos genéticos de los llamados gustadores o supergustadores (quienes sienten un amargor intenso), gustadores intermedios (quienes perciben un amargor más atenuado) y no gustadores (para quienes el sabor será insípido o ligeramente amargo). Así, se ha podido comprobar que el 25% de la población pertenece al grupo de los gustadores, el 50% al grupo de los gustadores intermedios y el 25% restante a los no gustadores.


      Durante la exposición “Matèria condensada. Cuinar ciència”,[5] realizada en 2010 en Barcelona, los asistentes eran invitados a saborear un papel impregnado en PROP, y fue realmente increíble constatar cómo algunas personas apenas percibían el gusto amargo, mientras que para otras era ofensivo o ni siquiera identificaban un sabor. Los gustadores tienen una mayor sensibilidad al amargor del PROP que, a su vez, se asocia con una mayor sensibilidad gustativa para el dulce y el picante (sensación trigeminal).


      Es probable que la posibilidad de percibir o no percibir el sabor amargo sea la causa de que a algunas personas les gusten mucho el café sin azúcar, el chocolate con 70% de cacao o la cerveza, y a otras les resulten insoportablemente amargos.


      El umami fue el último gusto químico aceptado como básico, hacia 1980. El nombre fue elegido por su descubridor, el doctor Kikunae Ikeda, y proviene de la palabra japonesa umai, que significa “delicioso”. Es así que umami se traduce como “sabroso” o “sabor sabroso”. El doctor Ikeda[6] comenzó sus investigaciones preguntándose por qué el agregado de un caldo de algas kombu al tofu daba una nueva dimensión a su sabor. Investigando el origen de este sabor, logró cristalizar el glutamato monosódico (MSG) de las algas (1907) y, en 1908, patentó la producción del MSG como saborizante. Ese mismo año, Ikeda se asoció con el señor Saburosuke Suzuki II, y registraron el ajinomoto como condimento, que comenzó a comercializarse casi de inmediato.


      Kikunae Ikeda murió en 1936, muchos años antes de que el umami fuera reconocido como un gusto. La traducción de ajinomoto significa “la esencia del gusto” y, como les ha sucedido a otras marcas famosas (como Maicena, Quacker o Nesquik), hoy es más habitual encontrar en las recetas el ingrediente ajinomoto que el MSG.


      El umami corresponde al glutamato monosódico y se encuentra en alimentos ricos en proteínas y en algunos vegetales como el tomate, los espárragos y los hongos. El MSG es un derivado de uno de los veinte aminoácidos: el ácido glutámico, y ha sido usado como potenciador del sabor. Figura en las etiquetas de muchos alimentos elaborados industrialmente y es un ingrediente habitual en los platos de comida japonesa.


      Buscando a umami


      Para nuestro paladar occidental, probablemente sea difícil identificar el gusto umami, más allá de que entendamos que existe. Durante mucho tiempo, el glutamato monosódico (MSG) fue considerado un realzador del sabor en general, y probablemente por esa interacción con los otros gustos fue rechazado como gusto independiente, hasta el momento en que la estructura proteica de los receptores específicos fue identificada.


      Como ejercicio para identificar este gusto: tomen una pizca de MSG o ajinomoto y colóquenla en la boca; al disolverse, sentirán una mezcla de salado acompañada de una sensación de suculencia. Quizá sea más sencillo probarlo en un caldo casero de vegetales, al que no se le agrega sal sino MSG. Así puede verificarse la diferencia, con y sin este agregado.


      ¿A qué gusta?


      El sentido del gusto es analítico y cuantitativo, es decir que nos permite identificar los distintos gustos en una mezcla, además de evaluar la cantidad contenida de cada uno de ellos.


      Todos tenemos una particular sensibilidad a cada gusto y de ahí proviene lo que llamamos “umbral de percepción”, que es la mínima cantidad de sustancia que somos capaces de detectar e identificar. Cada persona tiene su propio umbral, que no es exactamente el mismo para todos los gustos, y eso le permite no solo caracterizar, por ejemplo, que el agua que está degustando es distinta del agua pura, sino que además puede identificar esa diferencia.


      Esto que parece muy sencillo no lo es tanto. Para experimentarlo, probemos lo siguiente:


      
        	Llenen 3 botellas de agua de 2 litros con agua de la canilla.


        	A una de ellas, agréguenle dos sobres de azúcar (unos 6 g cada uno), y a la otra, un sobre de sal (unos 5 g).


        	Esperen hasta que se disuelvan por completo el azúcar y la sal, y luego ofrezcan a sus amigos un vaso de cada bebida.

      


      Probablemente, debido a la baja concentración de sal y azúcar, no todos podrán diferenciar el agua saborizada del agua pura, y entre los que sí logren diferenciarla, no todos podrán identificar qué sustancia se le agregó. Como vimos, los supergustadores de PROP tendrán una mayor sensibilidad al dulce en comparación con los no gustadores.


      Nuestro sentido del gusto nos permite, entonces, determinar la cantidad de un gusto particular en una muestra y ordenar cada uno en forma creciente o decreciente, aunque esta posibilidad tiene un límite. Cuando la concentración es muy alta, la posibilidad de detectar diferencias en las cantidades disminuye. Podríamos compararlo con una balanza con una capacidad máxima de 3 kg, en la que intentamos medir algo que pesa más de 3 kg: la balanza siempre marcará 3 kg, aunque sean 4 o 5.


      Por otro lado, la temperatura a la que están los alimentos afecta el sentido del gusto. Entre los 20 y los 30 grados centígrados la sensibilidad es mayor; en los alimentos muy fríos o muy calientes la sensibilidad disminuye. Es así que un helado nos resulta agradablemente dulce mientras está congelado (por lo general a menos de -14 ºC) y demasiado dulce cuando está derretido. Es por eso que todas las recetas recomiendan una mayor proporción de sal para la carne que se va a comer fría y una proporción menor si se la va a consumir caliente.


      El gusto se adapta al estímulo, y esto significa que, cuando se repite un mismo estímulo, dejamos de percibirlo. Probablemente hayan notado que, al comer un plato abundante de una misma comida, las sensaciones van cambiando. El primer bocado no es igual a los siguientes, y muchas veces necesitamos agregar más sal antes de terminarlo porque nuestros sentidos se han apagado, no porque la sal se haya evaporado. Las sales entrefinas, como la sal maldon o la fleur du sel,[7] agregadas justo antes de servir a una ensalada o una carne, previenen la adaptación al estímulo. En cada bocado, nos encontramos con cantidades muy dispares de sal

      –algunos con mucha y otros con nada– y ese juego de sensaciones permite que nuestro sentido del gusto no se disipe, sino que se renueva, generando una experiencia totalmente diferente, que impide la adaptación y, por lo tanto, el acostumbramiento.


      Como dijimos al principio, las moléculas disueltas en la saliva o en el agua del alimento llegan a las papilas gustativas para desencadenar el estímulo sápido, es decir que todas ellas deben ser solubles en agua (o sea, moléculas polares).


      El arte de combinar gustos


      Si nos preguntan cómo interactúan los gustos entre sí, probablemente a priori no sepamos qué contestar. Pero si nos ponemos a pensar en cómo solucionamos algunos problemas culinarios para rectificar el sabor de las comidas veremos que, gracias a esas interacciones –que en algunos casos apagan y en otros aumentan un gusto en particular–, podemos salvarnos del fracaso y el oprobio al preparar un plato.


      Es bien sabido que, para que una salsa de tomate no resulte ácida, se le agrega un poco de azúcar, o que muchas recetas de pastelería indican una pizca de sal para realzar el dulzor, o un poco de ácido si una mermelada resulta exageradamente dulce. Esto significa que el dulce aplaca la sensación de acidez, que el salado aumenta la percepción del dulce y que el ácido modera el dulzor. En ningún caso el agregado de otro gusto anula el efecto de la sustancia que queremos moderar, por lo que el ácido del tomate seguirá en la salsa aunque lo enmascaremos, y las personas sensibles se acordarán de nosotros al día siguiente y muy probablemente comenten: “No sé por qué tengo tanta acidez si la salsa estaba perfecta”.


      En las mezclas, este juego entre interacciones afecta nuestra percepción de los gustos. Estas pueden ocurrir en varios niveles del árbol perceptivo; por ejemplo, ciertas interacciones químicas entre los ingredientes podrían producir la formación de compuestos insolubles que no serían detectados por los receptores. Además, la presencia de un gusto podría afectar la forma en que se detecta otro (las sales de sodio suprimen el amargor de algunos compuestos a nivel de los receptores). Finalmente, también deben tenerse en cuenta las interacciones cognitivas. Dado que los impulsos generados por los gustos llegan al cerebro, donde son interpretados y percibidos cuando dos o más estímulos gustativos se mezclan, la intensidad percibida es menor que la suma de las intensidades individuales.


      Las interacciones entre los gustos son complejas, y los autores ni siquiera logran ponerse de acuerdo respecto de los gustos puros combinados. Además, esas acciones recíprocas difieren si se trata de concentraciones bajas, intermedias o altas.


      Los siguientes son ejemplos de la interacción:


      
        	
Amargo y salado: El amargor se suprime con sal, pero el salado no se ve afectado (chocolate 70% con sal)


        	
Amargo y dulce: En altas concentraciones, se suprimen mutuamente (café y azúcar)


        	
Amargo y ácido: En bajas concentraciones, ambos se perciben con mayor intensidad; en concentraciones medianas, el ácido aumenta y el amargo disminuye; en concentraciones altas, el ácido se suprime y el efecto sobre el amargo es variable.


        	
Ácido y salado: En bajas concentraciones aumenta la intensidad de cada gusto, mientras que en concentraciones altas se suprime la intensidad de ambos. Un ejemplo típico es el agregado de limón a las milanesas: cuanto más limón agreguemos, más sal desearemos agregar, y así sucesivamente. (¡Con razón se usan el limón y la sal en la milanesa!)


        	
Ácido y dulce: En altas concentraciones se suprimen mutuamente; en concentraciones bajas, el efecto es variable. Para experimentarlo, prueben la mezcla de los bombones de fruta antes y después de agregar un ácido.


        	
Dulce y resto de los gustos: En bajas concentraciones la respuesta es variable; en concentraciones medianas, el dulce suprime los demás gustos; en concentraciones altas, tanto el amargo como el ácido se suprimen frente al dulce.


        	
Salado y dulce: En bajas concentraciones, aumenta el gusto dulce, mientras que en altas, el salado suprime el dulzor o no tiene efecto sobre él.


        	
Umami: Algunos umami actúan sinérgicamente y, por lo general, aumenta la percepción del salado y el dulce, y disminuye el amargor en todas las concentraciones.

      


      La mayoría de las interacciones descriptas surgen de experimentos realizados con soluciones puras de los gustos disueltas en agua, pero en la estructura de los alimentos la percepción de la intensidad de cada gusto también cambia. Así, cuanto más viscosa sea una preparación, menos percepción de los gustos en general tendremos. Esto explicaría por qué el saber popular indica que es conveniente agregar una papa cocida a una preparación que quedó muy salada: el agregado de un espesante como el almidón de la papa disminuye la percepción del salado.


      Sensaciones químicas en el paladar


      Otros compuestos químicos de los alimentos, además de los dulces, salados, ácidos, amargos y umamis, son capaces de estimular terminaciones nerviosas presentes en la boca y producir sensaciones de irritación, dolor, frescor o quemazón. Estas se transmiten al cerebro a través del nervio trigémino, por lo que se las conoce como “sensaciones trigeminales”.


      
        	
Picante, pungente: Algunas sustancias químicas, como la capsaicina presente en los ajíes picantes, la peperina de la pimienta, el gingerol del jengibre o los compuestos azufrados presentes o generados durante el procesamiento del ajo, generan sensaciones en la boca derivadas de la estimulación directa de terminales nerviosas que provocan irritación o dolor, y que identificamos como pungencia.

      


      Cambios en el picor del jengibre y el ajo


      El compuesto químico que desencadena la sensación de picor del jengibre se llama “gingerol”. La cocción transforma el gingerol en zingerone, que es menos picante. Si el jengibre se deshidrata, se transforma en shogaol, otro compuesto que es el doble de picante que el gingerol original.


      En el ajo, la alliina se transforma en alicina por efecto de la enzima alinasa, y provoca el picor característico que tiene cuando lo comemos crudo. Si se cocina entero, la enzima se desnaturaliza antes de que se produzca la conversión; además, al ser un compuesto inestable, se rompe y pierde sus propiedades.


      Es así como, más allá de que llamemos “gusto” o “sabor” al picante, en realidad estamos en presencia de la estimulación del nervio trigémino, que provoca la sensación de dolor dentro de la boca. La sustancia patrón en este caso es la capsaicina, presente en los ajíes o chiles picantes.


      ¡Hace falta mucha crema para apagar tanto fuego!


      Al comer algo picante, muchos intentan –equivocadamente– diluir la sensación tomando agua. Pero el dolor producido por la capsaicina o la piperina no se puede disolver con agua, ya que ambas sustancias son liposolubles. Por esta razón, se recomienda comer alimentos grasos, como leche, helado o crema, para atenuar la quemazón producida. Además, al parecer, la caseína de la leche forma un complejo químico con la capsaicina, que la quita de los receptores.


      El hecho de que la sensación de dolor sea agradable o no dependerá absolutamente del comensal y de su bagaje cultural. La ingesta consecutiva de alimentos con picante reduce en forma paulatina la sensación percibida y, por lo tanto, mejora la tolerancia de sus efectos. Esto explicaría la cantidad de platos picantes tradicionales en algunos países como México, la India, Tailandia y Vietnam. Los picantes, además, por su prolongada percepción dentro de la boca, incrementan la sensación de saciedad de un alimento.


      Por su parte, los ácidos y las sales en altas concentraciones –aparte de ser moléculas sápidas– generan irritación. Las personas supergustadoras son muy sensibles a esta sensación de dolor, y es habitual que rechacen los preparados con picantes.


      En 1912, Irving Scoville desarrolló un método para estimar el picante de los ajíes, que luego se conoció como “escala de Scoville”. Para construirla, diluyó sucesivamente un extracto de ají picante en distintas proporciones de almíbar, hasta que el picante ya no fuera detectado en la mezcla. Por ende, cuanto más había que diluirlo, más picante era el ají testeado. Hoy, el picante de las especias se mide mediante métodos analíticos (cromatografía líquida de alto rendimiento, conocida como “HPLC”, por sus siglas en inglés) y en unidades ASTA (las siglas en inglés de la Asociación Americana de Comercio de Especias) de pungencia, que equivalen a 1 mg de capsaicina por litro. De esta manera, se dejó de torturar a los pobres probadores de picantes.


      Tabla 2: Escala de Scoville


      
        
          
            	
              Unidades Scoville

            

            	
              Tipo de ají

            
          


          
            	
              15.000.000-16.000.000

            

            	
              Capsaicina pura

            
          


          
            	
              8.600.000-9.100.000

            

            	
              Varios capsaicinoides, como homocapsaicina, homodihydrocapsaicina y nordihydrocapsaicina

            
          


          
            	
              2.000.000-5.300.000

            

            	
              Nivel estándar del aerosol de pimienta en EE.UU.

            
          


          
            	
              855.000-1.041.427

            

            	
              Naga Jolikia

            
          


          
            	
              350.000-580.000

            

            	
              Habanero Savinas roja

            
          


          
            	
              100.000-350.000

            

            	
              Chile habanero, Scotch Bonnet

            
          


          
            	
              100.000-350.000

            

            	
              Chile datil, capsicum chinense

            
          


          
            	
              100.000-200.000

            

            	
              Rocoto, chile jamaicano picante, piri piri

            
          


          
            	
              50.000-100.000

            

            	
              Chile thai, chile malagueta, chile chiltepín, chile piquín

            
          


          
            	
              30.000-50.000

            

            	
              Pimienta de cayena, chile picante peruano, chile tabasco, algunos chiles chipotle

            
          


          
            	
              10.000-23.000

            

            	
              Chile serrano, algunos chiles chipotle

            
          


          
            	
              4500-5000

            

            	
              Variedad de Nuevo México del chile anaheim, chile húngaro de cera

            
          


          
            	
              2500-8000

            

            	
              Chile jalapeño

            
          


          
            	
              1500-2500

            

            	
              Chile rocotillo

            
          


          
            	
              1000-1500

            

            	
              Chile poblano

            
          


          
            	
              500-2500

            

            	
              Chile anaheim

            
          


          
            	
              100-500

            

            	
              Pimiento, peperoncini

            
          


          
            	
              0

            

            	
              No picante, pimiento verde

            
          

        
      


      • Astringencia:Es esa sensación de sequedad, aspereza y contracción que nos producen las frutas inmaduras, algunos vinos o tés y, a veces, el chocolate, que nos hace fruncir el ceño. En ocasiones, se la asocia al amargor de un alimento, ya que algunas de las sustancias que producen esa sensación, como los taninos de algunos vinos, también tienen gusto amargo.


      La astringencia se produce por la presencia de compuestos fenólicos que coagulan las proteínas existentes en la saliva, y así desencadenan un incremento de la fricción dentro de la boca.


      En el proceso de masticación, la saliva se encarga de lubricar los alimentos mientras se produce la desintegración mecánica para formar el bolo alimenticio antes de la deglución. El 96% de la saliva es agua que humecta los alimentos y disuelve las sustancias sápidas para que puedan desencadenar la sensación en las papilas gustativas. Además, tiene reguladores de acidez, sales y glicoproteínas, que reducen la fricción en el interior de la boca, así como algunas enzimas, como la ptialina, que inician la digestión del almidón y el glucógeno.[8]


      El rol de la saliva es fundamental en el proceso de digestión, ya que los alimentos deben llegar a un determinado grado de lubricación y tamaño antes de ser deglutidos. La lubricación se logra gracias a la saliva, el agua del alimento liberada durante la ruptura mecánica y las grasas, que se funden durante este proceso. Muchas veces decimos que algunos alimentos son más húmedos que otros, pero ello no se relaciona con la cantidad de agua que contengan, sino con una sensación más ligada a la lubricación completa antes que a la humedad real. Si comparamos, por ejemplo, la sensación de humedad que da un bizcochuelo y la que produce un budín –estos tienen alrededor de 25% de materia grasa, y los bizcochuelos, prácticamente nada o muy poca–, a pesar de que ambos tengan la misma cantidad de agua al final de la cocción, diremos que los budines son más húmedos que un bizcochuelo; la diferencia se explica por la distinta lubricación, determinada por la grasa presente.


      La grasa intramuscular en una carne tiene el mismo efecto: por un lado, da mayor terneza, ya que las fibras están previamente separadas por la grasa presente, y, por otro lado, la sensación será de mayor jugosidad. En realidad, esa jugosidad refleja la lubricación que brinda la grasa cuando se funde en la boca.


      Cuestión de olfato


      Todos los sentidos son maravillosos, pero la memoria emocional ligada al sentido del olfato es realmente fascinante. Volver a percibir los perfumes que acompañaron determinadas situaciones, placenteras o desagradables, junto a seres queridos nos remite inmediatamente a la emoción original. Es habitual escuchar reminiscencias de lugares entrañables que hacen referencia al aroma asociado a ellos. Recordar, por ejemplo, el olor de la casa de una abuela, que podría describirse como una combinación de sopa de fideos con colonia de la perfumería franco-inglesa; o el de la cartera de mamá cuando buscábamos un caramelo: una mezcla de cuero, con perfume Arpège y lápiz de labios. El solo recuerdo de esas fragancias nos devuelve inmediatamente a nuestra infancia.


      La imagen más lograda de esta evocación es una escena en la película Ratatouille, cuando el crítico gastronómico Anton Ego prueba el plato de Ratatouille[9] preparado especialmente para él. Es maravilloso el cambio de la expresión amarga de su rostro, a la de sorpresa y luego de alegría, cuando el aroma lo lleva a recordar a su madre preparándole la comida. El recuerdo emerge, con toda la carga emocional que conlleva. O como hermosamente lo expresa Marcel Proust en Por el camino de Swann: “En el mismo instante en que ese sorbo de té mezclado con sabor a pastel tocó mi paladar… el recuerdo se hizo presente… Era el mismo sabor de aquella magdalena que mi tía me daba los sábados por la mañana. Tan pronto como reconocí los sabores de aquella magdalena… apareció la casa gris y su fachada, y con la casa, la ciudad, la plaza a la que se me enviaba antes del mediodía, las calles…”.


      El olfato es un sentido químico, al igual que el gusto; es decir que necesitamos que moléculas volátiles se encuentren con nuestros receptores en el epitelio olfativo para que esas terminaciones nerviosas envíen un mensaje a nuestro cerebro que nos diga: “manzana verde”, “manzana roja”, “carne podrida”.


      Luego de que las moléculas odoríferas llegan a los neuroreceptores olfativos ubicados en la cavidad nasal, se inducen impulsos eléctricos (la forma de comunicación entre las neuronas) que, a través del nervio olfativo, se dirigen al cerebro. Las terminaciones forman una sinapsis (relación funcional de contacto entre las células nerviosas para que se puedan comunicar entre ellas) en el bulbo olfativo (figura 4), donde existe un circuito complejo de neuronas de enlace que distribuyen la información hacia varias estructuras cerebrales.


      En ese circuito, la información pasa por estructuras cerebrales que tratan casi exclusivamente la información olfativa, como el bulbo olfatorio y la corteza piriforme, y por estructuras que gestionan todos los tipos de información sensorial, como la corteza entorrinal, la amígdala y el hipocampo. Se cree que estos lugares de convergencia por excelencia, como la corteza entorrinal y el hipocampo, desempeñan un papel clave en la incorporación de nuevos recuerdos y en la memoria episódica, o sea, la memoria de los hechos del pasado.


      [image: imagen04.jpg]


      Figura 4: Anatomía del sentido del olfato


      Cada neurona ubicada en la cavidad nasal tiene solo un tipo de receptor, y han sido identificados mil receptores distintos. Estos son sensibles a diferentes moléculas en distinta medida, es decir que una misma molécula puede estimular distintos receptores. La combinación de estos estímulos múltiples, como los acordes que acompañan una melodía, podrían generar una imagen espacial en nuestro cerebro para identificar un olor determinado.


      Cuando las sustancias volátiles ingresan a la nariz desde el exterior llamamos a esta percepción “olor”, y cuando lo hacen a través de la boca por vía retronasal la llamamos “aroma”. Por eso es que, mientras masticamos, percibimos con el olfato las moléculas volátiles que identifican al alimento. Si el olfato está ausente por algún problema fisiológico o a causa de un resfrío, solemos decir que no le sentimos el gusto a la comida. Sin embargo, lo que no sentimos es su olor o su aroma, por lo que solo podemos identificar los gustos básicos y otras sensaciones somáticas, pero no el aroma diferencial que caracteriza a cada alimento.


      Por lo general, en un alimento no hay una sola sustancia aromática sino una combinación de sustancias en diferentes cantidades, que en conjunto componen el aroma completo. La vainilla o vainillina es una de las moléculas aromáticas que pueden fabricarse, y es más económica que el extracto de la vaina de vainilla. Cuando olemos la vainillina (el compuesto químico sintético) no nos queda duda de que es vainilla, mientras que al oler una chaucha de vainilla, claramente identificamos como componente principal a la vainillina pero acompañado de un montón de otros compuestos aromáticos. La combinación de estos otros componentes dará cualidades particulares a cada vainilla según el proceso al que haya sido sometida, en un abanico de posibilidades enorme. Si comparamos nuevamente ese conjunto de olores con lo que ocurre en la música, la vainillina sería la melodía llevada por el piano y el resto de los compuestos, la orquesta que la acompaña en la sinfonía.


      Muchas veces, en diferentes productos alimenticios se encuentran las mismas moléculas, y por esa razón un vino puede tener aroma a frutos del bosque, a cuero o a pasas de uva. Al vino no se le agrega nada de esto, sino que algunas de esas sustancias estaban presentes en la fruta o se generaron durante la fermentación o el añejamiento, y justamente son las mismas que caracterizan a los otros productos.


      Estamos capacitados para discriminar entre muchísimas sustancias y sus mezclas en distintas proporciones. Es un sentido que se puede desarrollar y educar, lo que significa que podemos entrenarnos en la atención que les prestamos a los estímulos y en las palabras que encontramos en nuestro cerebro para relacionarlos. Nuestra habilidad de discriminación es tal que, hasta el presente, no se ha logrado diseñar ningún instrumento de medición que reproduzca esa facultad.


      El olfato es un sentido que se cansa y se satura, es decir que si un estímulo es permanente dejamos de percibirlo. Uno de los mejores ejemplos es cuando entramos en una habitación cerrada, llena de gente, y percibimos olor a encierro o a humanidad, que, sin embargo, al rato de permanecer allí dejamos de percibir.


      Algunas sustancias químicamente parecidas producen aromas que asociamos a un grupo de ellos, pero otras con pequeñas diferencias en las fórmulas dan aromas distintos por completo.


      ¿Es de manzana o de limón?


      Un experimento/juego muy divertido es tratar de identificar el sabor de los caramelos con los ojos cerrados y la nariz tapada. El juego es así:


      • Cerrar los ojos.


      • Taparse la nariz.


      • Hacer que otra persona coloque un caramelo en nuestra boca.


      • Tratar de identificarlo.


      • Luego, con la nariz destapada, tratar de identificarlo nuevamente.


      Para que podamos percibir un olor, las moléculas que conforman ese aroma deben ser volátiles; es decir que deben encontrarse en estado gaseoso a fin de que vuelen a través del aire hasta nuestro epitelio olfativo (en la nariz). Cuanto mayor sea la temperatura a la que esté el producto, más cantidad y variedad de moléculas aromáticas serán liberadas. Para demostrar este punto, comparemos el aroma de un producto muy frío con otro que esté a una temperatura mayor, y percibiremos claramente no solo el aumento de la intensidad sino también la aparición de nuevas tonalidades aromáticas.


      Dada la difusión de las catas de vinos entre la comunidad en general y el aumento de las personas interesadas en las degustaciones guiadas, se han incorporado en muchas etiquetas las temperaturas recomendadas para degustar algunos vinos. Muchas veces, esas recomendaciones podrán parecernos caprichosas o casi pretenciosas, pero tienen que ver justamente con el equilibrio pretendido por los diseñadores del vino para que el aroma que percibamos nos dé una sensación determinada de sabor y no otra.


      En una degustación, la sommelier y chef María Barrutia[10] preparó un ejercicio muy adecuado para corroborar la diferencia de sensaciones: la catación del vino a distintas temperaturas. Hagan la prueba de servir el mismo vino a sus amigos, pero a distintas temperaturas. ¡Verán que la gran mayoría los identifica como diferentes!


      Durante las comidas, a medida que transcurre la masticación, así como se disuelven los compuestos solubles en agua también se van liberando los compuestos aromáticos y, por la vía retrosanal, llegan nuevas sustancias aromáticas a nuestro epitelio olfativo. Es decir que el perfil aromático se va transformando o va cambiando durante el proceso.


      Más interacciones en el acto de comer


      Como dijimos al principio, el sabor es la combinación del gusto, el aroma y las sensaciones somatosensoriales. Sin embargo, al comer el sabor no es la única variable. Las interacciones entre los sentidos durante la evolución de la comida, el ambiente donde nos encontramos y nuestra experiencia previa (cultura) desencadenan fenómenos perceptivos que pueden ser de gran interés en la elaboración de un plato, por lo que están siendo objeto de distintas líneas de investigación.


      
        	El color

      


      El color de un alimento y su presentación nos generan expectativas respecto de la experiencia gastronómica que vamos a tener. Hay colores que nos resultan familiares y apetitosos en un alimento y no en otros. Es tal la influencia que un mismo alimento coloreado con diferentes tonos tendrá distinta aceptación, y hasta percibiremos como mayor intensidad algunos sabores según su color. Así, el rojo, por ejemplo, aumenta la percepción de dulzor tanto en yogures como en jugos de frutas.


      La influencia de un color al momento de identificar correctamente un sabor puede ponerse a prueba de una forma bastante simple, en un experimento similar al de los caramelos de fruta. Para ello, necesitaremos algunos elementos:


      
        	colorante rojo


        	colorante amarillo


        	esencia de limón


        	esencia de frutilla


        	1 cdita. de ácido cítrico


        	4 cdas. de azúcar común


        	1 litro de agua

      


      Preparación: Disolver 4 cucharadas de azúcar común y 1 cucharadita (de café) de ácido cítrico en 1 litro de agua. Dividir la mezcla en dos y agregar la esencia de frutilla en una de ellas y la de limón en la otra (no se olviden de anotar cuál es cuál).


      Ahora dividan las mezclas nuevamente en dos y agreguen el colorante rojo a una y el colorante amarillo a la otra (como se muestra en la figura 5). Es decir que al final de la preparación tendremos dos aguas saborizadas con frutilla, una de color rojo y otra de color amarillo, y dos aguas saborizadas con limón, una de color rojo y otra de color amarillo.


      [image: imagen05.jpg]


      Figura 5: Jugando con los sentidos


      El paso final es servir las aguas en vasos transparentes y pedir a los presentes que identifiquen el sabor de cada uno. Con sorpresa, verán la gran influencia que ejerce el color en nuestra expectativa respecto del sabor y probablemente se asombrarán con la cantidad de identificaciones erróneas que se obtienen.


      El color de una bebida influye sobre la identificación de su sabor, y esa expectativa varía según las diferentes culturas.


      
        	El gusto y el aroma

      


      Si bien la interacción entre ambos parámetros sensoriales es conocida, también es afectada por los pares aroma-gusto esperados. Es así que, como la frutilla aumenta la percepción de dulzor, si le agregamos aroma a frutilla a algo dulce nos parecerá aún más dulce.


      
        	La textura

      


      Su influencia en los alimentos afecta en gran medida nuestra percepción integral, por lo que es un elemento crítico. Las sensaciones táctiles percibidas dentro de la boca mientras se desarma el alimento durante la masticación pueden aumentar o disminuir nuestra aceptación.


      En los alimentos crujientes, es importante no solo sentir la fractura sino también el sonido que producen al romperse. A medida que la matriz alimentaria se desarma o se funde en la boca pueden aparecer nuevos sabores y aromas, además de que cambia la composición de los aromas que se perciben. Una experiencia interesante es espesar o gelificar el mismo líquido con distintos espesantes o gelificantes y comparar su sabor.


      Probablemente, la prueba más sencilla sea gelificar el mismo jugo con agar agar y con gelatina. Para comprobarlo, separemos una parte de un jugo (para probarlo solo) y procesemos otras dos partes con gelatina o agar agar. La gelatina irá disolviéndose a la temperatura de la boca, liberando fácilmente el sabor del jugo. En cambio, el agar agar no se disolverá y deberemos masticarlo. Es decir que parte del sabor contenido quedará encerrado en la matriz del gel. De todas formas, aunque la liberación aromática real (medición de olores en la nariz) sea la misma, la percepción de esos aromas dentro de un gel es menor, cosa que podrán corroborar al probar el jugo sin gelificar.


      Mediante las sensaciones táctiles evaluamos si un alimento es “arenoso” o “cremoso”, si es “suave” o “áspero”. A veces esas sensaciones se relacionan con los componentes –como en el caso de la astringencia– y en otras ocasiones, con el tamaño de las partículas presentes. (Si las partículas –que pueden ser los cristales de agua en un helado– son inferiores a 3 micrones, no las sentiremos; por ello, un helado con cristales de hielo muy pequeños nos resulta cremoso, a diferencia del que contiene cristales grandes.)


      Combinaciones y maridaje entre alimentos y bebidas


      Muchos se han preguntado por qué determinadas combinaciones de alimentos quedan muy bien y otras no, intentando encontrarle una explicación científica a ese fenómeno. Además, cocineros famosos han hecho combinaciones aparentemente estrafalarias e impensables que se convirtieron en platos reconocidos de sus restaurantes. Es probable que el puntapié inicial en este tema lo haya dado Heston Blumenthal, en su restaurante The Fat Duck, al combinar caviar y chocolate blanco,[11] o su famoso volcán o coulant de chocolate, que combina chocolate amargo con queso roquefort.


      En 1992, Heston Blumenthal y François Benzi (especialista en sabores de la compañía Firmenich) propusieron que era factible componer excelentes platos cuando los ingredientes comparten un componente aromático principal. Esta idea despertó el interés de la compañía Sense for Taste, que en 2004 decidió investigar los fundamentos de esta hipótesis. Así surgió el nombre específico de Foodpairing[12] o “maridaje de comidas” y se creó una base de datos de más de mil ingredientes y sus correspondientes perfiles de sabor. Lo interesante es que esta base no es definitiva ni mucho menos, sino que ¡sigue creciendo!


      Foodpairing es un método para identificar qué alimentos quedan bien juntos, sobre la base de que comparten sus principales componentes aromáticos. El proceso de encontrar la pareja perfecta comienza con el análisis del perfil aromático de cada producto mediante la cromatografía (método que separa e identifica los distintos componentes). Luego, la particular combinación del alimento en cuestión se compara con la base de datos preexistente (unos mil productos) y, a partir de ahí, se diseña un diagrama, al que llaman “árbol” (tree), en el que las ramas más cercanas indican las mayores coincidencias entre diferentes productos, ordenados en 9 categorías:


      1. Lácteos


      2. Frutas


      3. Vegetales


      4. Bebidas


      5. Condimentos


      6. Carnes


      7. Pescados


      8. Postres, productos horneados y chocolate


      9. Especias, hierbas y flores


      En la página web de Foodpairing pueden ver algunos de estos diagramas junto a recetas sorprendentes.[13]


      Mucho se habla sobre el correcto maridaje entre una comida y la bebida que debe acompañarla, ya que se trata de que el efecto del alimento sobre nuestros sentidos no se vea opacado o arruinado por la composición de la bebida, y viceversa. Solemos escuchar afirmaciones del estilo “el asado se come con vino tinto” o “el pescado va bien con vino blanco”, entre muchas otras que, por suerte, hoy han dado lugar a una interpretación un poco más flexible, reconociendo que las variantes existentes entre los vinos es tan amplia que priman las características puntuales de cada uno más que la clasificación rígida entre blanco y tinto.


      No todos los investigadores, sommeliers o cocineros están de acuerdo con esta teoría. Algunos encuentran su inspiración en el contraste, la complementación e incluso en el origen de procedencia de los ingredientes a la hora de combinarlos en un plato y una bebida. De todas maneras, eso ha dado lugar al surgimiento de muchos platos y tragos originales.


      Evaluación y análisis sensorial


      En los últimos años, las catas de distintos tipos de alimentos se han convertido en actividades conocidas y habituales para los amantes de la gastronomía. Los iniciadores de esta tendencia indudablemente han sido los amantes del vino y las catas guiadas organizadas ya sea por bodegas o clubes de vino, que luego se fueron extendiendo hacia otros productos, como el aceite de oliva, los quesos, el té, la yerba mate, el chocolate y el café, por nombrar los más conocidos.


      Es probable que las descripciones de los vinos que realizan los sommeliers y que hoy figuran en muchas de las etiquetas nos hayan impulsado a tratar de aprender a identificar todas esas cualidades que describen tan hermosamente sobre un determinado producto. Es así que solemos escuchar que un vino es amable, tánico, con mucha madera, con aromas que van desde frutas y flores a pis de gato y piel de animal, mientras tratamos de entender qué atributos representan para nosotros y cómo es que un vino puede tener flores o cualquier otra sustancia que no provenga de la uva (o, como mucho, de la madera de los barriles donde pudo ser almacenado).


      Las catas guiadas de productos, las catas a ciegas y el análisis sensorial se han convertido en conceptos aparentemente conocidos, pero de los que muchas veces se desconoce el verdadero significado. Comencemos entonces por describir qué es el análisis sensorial y cuáles son sus particularidades.


      Según la asociación de tecnólogos de alimentos de Estados Unidos (IFT), “la evaluación sensorial es la disciplina científica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones a las características de los alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos”. Esta disciplina puede utilizarse para fines diversos: establecer la aceptación de un determinado producto entre grupos de consumidores, marcar las diferencias con otro producto del mercado, definir el control de calidad tanto de productos terminados como intermedios y evaluar la vida útil sensorial de un alimento, entre otros.


      Los grupos de consumidores pueden desempeñarse como evaluadores en pruebas que se denominan de tipo subjetivas. Luego de probar el producto a evaluar, ellos emiten un juicio sobre su valoración basado puramente en su gusto personal, es decir, “me gusta”, “no me gusta”, “lo prefiero” o “no lo prefiero”. Por su parte, los jueces o evaluadores sensoriales, a diferencia de los consumidores, realizan pruebas analíticas y no emiten un juicio de valor sino que, debido a sus capacidades y entrenamiento previo, pueden discriminar, medir y describir los parámetros sensoriales que perciben.


      Para conformar un grupo de jueces o evaluadores sensoriales, los individuos primero son seleccionados y luego entrenados para poder desempeñar su función. Durante la selección, se evalúan los umbrales perceptivos y la posibilidad de medir intensidades, así como la habilidad para verbalizar las sensaciones. Como vimos, la respuesta sensorial frente a un estímulo es compleja y está influenciada por el resto de nuestros sentidos; por ello, el diseño de una prueba sensorial –ya sea con consumidores o con jueces sensoriales– tiene que considerar todas esas cuestiones, de modo que los resultados sean reproducibles, tengan validez estadística y, por lo tanto, sean confiables.


      Para evitar las influencias, el espacio físico donde se llevan a cabo las pruebas permite que cada juez se aísle de los demás y realice la evaluación de la muestra en forma individual. El ambiente está libre de olores y la intensidad de la luz es idéntica en todos los casos.


      Tanto la preparación de las muestras y la forma en que se presentan están estandarizadas para cada tipo de prueba, de manera tal que, cada vez que se realice la misma prueba, no haya ninguna influencia de ese tipo, salvo que se evalúen distintos formatos de envases o etiquetas.


      Para la evaluación de olores y texturas, el primer paso es establecer entre los panelistas un lenguaje común, es decir que una misma palabra describa el mismo aroma o la misma textura. Así, a partir de algunos alimentos que han sido extensamente evaluados, como el vino, se han generado tablas de descriptores aromáticos. Si para un producto que se quiere evaluar esto no fuera así, el primer paso será establecer y estandarizar entre los participantes la correlación entre los posibles olores o texturas y las palabras que los representan.


      Algunas de las pruebas analíticas que se realizan son:


      
        	
Pruebas discriminativas: Tienen como objetivo detectar la presencia o ausencia de diferencias de atributos sensoriales entre dos o más productos.


        	
Pruebas descriptivas: Su utilidad es muy diversa, desde la determinación de diferencias sensoriales entre un producto y sus competidores en el mercado hasta la caracterización de aromas.

      


      Se han desarrollado múltiples instrumentos de medición para evaluar las características sensoriales de los alimentos –las llamadas “lenguas” o “narices electrónicas”–. Sin embargo, dada la complejidad de la respuesta sensorial, todavía no existe ninguno que pueda reemplazar a las personas como evaluadoras sensoriales de las características de los alimentos.
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      Las preguntas de la libretita


      1. ¿Es cierto que el gusto dulce se percibe solo en la punta de lengua?


      Durante mucho tiempo circuló el concepto equivocado de que las papilas gustativas distribuidas en las diferentes regiones de la lengua podían percibir solamente un tipo de gusto. Se creía que el dulce se percibía en la punta de la lengua, el ácido en los costados, el salado en la punta y los costados, y el amargo en la parte posterior (como muestra la figura 6). En la actualidad se sabe que eso no es así, sino que en toda la lengua se pueden sentir todos los gustos. Sin embargo, debido al tiempo que media entre la percepción de la sensación y la diferente distribución de las células gustativas dentro de los corpúsculos, los gustos se perciben con mayor intensidad en determinadas regiones.


      El equívoco surgió de interpretar en forma errónea cierta información respecto de la ubicación de las papilas gustativas, llevando al concepto errado de que había solamente una porción particular de la lengua capacitada para interpretar los cuatro o cinco gustos. En realidad, si bien estos se perciben en toda la lengua, hay porciones que tienen más cantidad de “teclas” para cada uno de los gustos, y eso, combinado con la velocidad de percepción (por ejemplo, del dulce), llevó a la falsa creencia de que el dulce se percibía solo en la punta de la lengua y al amargo atrás. Tengamos en cuenta que el dulce se percibe de inmediato, en cuanto el alimento entra en la boca y toca la punta de la lengua, mientras que el amargo se capta más lentamente y opaca su sensación si hay alguna sustancia dulce, con lo cual se llegó a pensar que se sentía solo atrás.
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      Figura 6: Un concepto erróneo


      2. Si extraigo las semillas de los ajíes, ¿disminuye el picante?


      No. Esta creencia errónea se debe a que la capsaicina se encuentra principalmente en la parte blanca de los ajíes y, al sacar las semillas, solemos retirar esa parte también.


      3. ¿Qué es el retrogusto?


      Luego de tragar un alimento, se puede evaluar la persistencia de la sensación que produce en la boca; es decir, durante cuánto tiempo seguimos percibiendo el mismo sabor después de haber tragado. Si el sabor es distinto del que se produce mientras el alimento está en la boca, se lo llama “retrogusto”.


      Muchos edulcorantes no calóricos presentan retrogusto, y este es uno de los factores que dificultan su aceptación en los alimentos. El “gusto metálico” de la sacarina es un ejemplo, así como el amargor de la stevia y su persistencia.


      4. ¿Por qué el agua de las infusiones no debe hervir?


      Las sustancias sápidas y aromáticas contenidas en el té o en la yerba mate se disuelven a distintas temperaturas. A mayor temperatura del agua, más sustancias amargas se disolverán. Por esta razón, un mate servido con agua muy caliente (superior a 83 ºC) resulta muy amargo y se lava pronto (todos los sabores se escapan en las primeras cebadas).


      5. ¿Por qué, cuando calentamos mucho los quesos con hongos o las espinas de pescado en un fumet, se tornan amargos?


      Los compuestos químicos que dan sabor y aroma a las comidas son sensibles al calor. Esto significa que pueden sufrir cambios químicos en sus moléculas, y pequeñas variaciones en ellas modifican sustancialmente las sensaciones que generan.


      6. ¿La descripción que se hace de un plato o de un vino en un menú influye sobre nuestra percepción?


      Así como la vajilla y los cubiertos con los que se sirve un plato pueden afectar nuestra aceptación, la expectativa respecto de lo que vamos a degustar tiene una carga similar. Una descripción que prepara nuestros sentidos para lo que estamos a punto de experimentar condiciona la respuesta. Nuestra experiencia previa y múltiples factores culturales también influyen en nuestra percepción y, por lo tanto, en la valoración general que haremos de ella.


      
        
          1 Véase su artículo “Comer: una experiencia sensorial compleja”, disponible en <"file:///Users/monicadeleis/Documents/Libros/Siglo%20XXI/2012/CQL/Koppmann%20(II)/sebbm.com/pdf/166/d03166.pdf">sebbm.com/pdf/166/d03166.pdf.

        


        
          2 Peter Barham (autor de La cocina y la ciencia) y colaboradores elaboraron una excelente reseña: “Molecular gastronomy: A new emerging scientific discipline”, disponible en < pubs.acs.org/stoken/presspac/presspac/full/10.1021/cr900105w.

        


        
          3 El curso trataba sobre la influencia de los colores y la ubicación en el menú impreso de los platos en las elecciones de los clientes. Instituto Argentino de Gastronomía, 2003. Curso dictado junto a la ingeniera María Julia Bacigalupo.

        


        
          4 La ISO 3972, de 1991, cuyo título en inglés es Method of investigating sensitivity of taste.

        


        
          5 En la página web < materiacondensada.com/ pueden ver videos de las distintas actividades realizadas durante la exposición que tuvo lugar en l’Arts Santa Mònica.

        


        
          6 En el 8º Congreso Internacional de Química Aplicada, realizado en Washington en 1912, Kikunae Ikeda dijo: “Aquellos que presten mucha atención a sus papilas gustativas descubrirán en el complejo sabor de los espárragos, los tomates, el queso y la carne un gusto común y a la vez absolutamente singular, que no puede llamarse dulce, ácido, salado ni amargo” (la traducción me pertenece). Casi setenta años después esa afirmación fue comprobada y se aceptó el umami como el quinto gusto.

        


        
          7 Sal maldon: sal marina que se recolecta en el municipio de Maldon (Inglaterra) y que cristaliza en forma de escamas. Fleur du sel (flor de sal): sal marina que se recoge manualmente en el sur de Europa de la capa superior de cristales que se forman por evaporación del agua de mar.

        


        
          8 La ptialina es una alfa amilasa capaz de hidrolizar o separar los enlaces entre las glucosas que forman el almidón y el glucógeno.

        


        
          9 Plato tradicional de la cocina francesa, que lleva berenjena, zuccini, cebolla, pimiento, tomate y hierbas.

        


        
          10 Fundadora, junto con Flavia Rizzuto, del Centro Argentino de Vinos y Espirituosas (CAVE).

        


        
          11 La receta está disponible en < guardian.co.uk/lifeandstyle/2002/may/04/foodanddrink.shopping.

        


        
          12 A cargo de Bernard Lahousse. Véase el sitio <foodpairing.com/.

        


        
          13 También pueden encontrar más información sobre este tema en el blog de Martin Lersh < blog.khymos.org/tgrwt/, en una sección que tituló TGRWT (las siglas en inglés de They Go Really Well Together, que significa “quedan realmente bien juntos”). Aquellos interesados en los compuestos y sus efectos (olor-sabor-gusto) pueden visitar el sitio < flavornet.org/flavornet.html.
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