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INTRODUCCION.

En este documento se encontrara informacion de la cocina molecular como
objeto de estudio para estudiantes dentro de las escuelas culinarias, para esto se
explicara el concepto, que significa la cocina molecular, como estudio, como cocina
dentro del mundo ademas de su historia a lo largo de los afios; asi mismo sugerencias

y propuestas para poner en practica esta cocina.

Principalmente también se atiende el problema de la insuficiente informacion
gue se imparte dentro de las escuelas culinarias acerca de la cocina molecular, por
ello se considera importante profundizar de forma ardua sobre la importancia de la

cocina molecular en el ambito gastronémico.

En el capitulo uno, denominado Antecedentes Generales se abordan los
conceptos iniciales del tema de investigacion. Este capitulo es de gran importancia
conocer, ya que de estos se puede comprender varios de las técnicas y maneras de
entender lo que comprende un alimento preparado con estas practicas tan especiales
y Unicas, el conocer los antecedentes te hace comprender la tematica y el corazén de

este tipo de cocina, la historia que hay de los percusores y el nacimiento de la misma

En el segundo capitulo se aborda el Marco Tedrico. En este capitulo se abordan
definiciones, las principales caracteristicas, asi como las propiedades nutricionales y
técnicas mas utilizadas dentro de la cocina molecular esto con el fin de describir los
elementos mas relevantes de esta cocina y tener un conocimiento mas profundo de

esta.

En el capitulo tercero, se desarrollé el Marco Metodoldgico, donde se describe
la metodologia, métodos y técnicas utilizadas en este trabajo de investigacion donde
se llevé a cabo la investigaciéon documental y de campo con un enfoque cualitativo
utilizando como técnica la fenomenologia que a su vez utilizo la entrevista para recabar

la informacién pertinente para este proyecto investigativo.
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En el cuarto capitulo, se presentar las Estrategias y Propuestas, en el cual se
explica como es que se puede promover y fomentar la cocina molecular dentro del
area gastronOmica, asi mismo mostrar los resultados positivos para la sociedad
estudiantil y profesional ademas se muestran una serie de propuestas sobre recetas

enfocadas a este tipo de cocina.

Posteriormente se visualizan las conclusiones donde se interpretan los
resultados obtenidos y se expresan las principales implicaciones de dicha

investigacion conectado a los objetivos establecidos.

Por dltimo, se presentan los anexos que contienen la informacion
complementaria y de apoyo para la comprension principal del trabajo investigativo y
para finalizar se muestran las referencias bibliograficas que sirven para dar sustento a

la investigacion, asi también permitir a los lectores localizar y consultar las fuentes.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Puede decirse que la gastronomia es una de las carreras mas amplias y con un
gran potencial de investigacion; de ésta surgen demasiadas variantes de las cuales se
puede sacar provecho desde su lado exploratorio hasta el lado practico que también

se vive dentro de los restaurantes de ciudad Lazaro Cardenas.

Esto despierta la curiosidad de bastantes personas, como lo fue con el cientifico
inglés Nicholas Kurti en el afio de 1969 cuando él decidié lanzar su conferencia para
la sociedad real El fisico dentro de la cocina quién decia: “Pienso con una profunda
tristeza sobre nuestra civilizacion, mientras medimos la temperatura en la atmésfera
de venus, ignoramos la temperatura dentro de nuestros soufflés” (Hernandez
Zambrano, 2011). Se tiene el claro ejemplo con este gran cientifico que puede

aplicarse a cualquier tipo de idea en los alimentos mediante técnicas y grandes ideas.

La cocina molecular tuvo un origen muchos afios atras y por mas que obvio
resulte que la cocina se base en reacciones quimicas, muchos pueden no contar con
tal conocimiento porque no se nota o se da por hecho. La cocina molecular es un
fenémeno mundial el cual desde hace mas de 40 afios no ha dejado de sorprender y

este es muy nuevo e innovador para todos.

Se puede observar gran desconcierto en bastantes personas dentro del ambito
gastrondmico al mencionar este término, ya que a pesar del impacto que ha tenido se
tiene una idea errénea de lo que es, esto causa un problema al desarrollar nuevas
tendencias dentro de las cocinas ya que no se difunde lo suficiente y este no se estudia

lo suficiente como para poder llegar a todo el mundo.

Personas dentro de las cocinas deberian conocer al menos la idea principal de
lo que es la cocina molecular ya que estas tienen bases muy buenas e innovadoras,

podemos realizar alimentos muy llamativos e incluso con propiedades nutricionales

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS vii
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mejoradas y asi mejorar la experiencia gastronémica dentro de los establecimientos
en un 100%.

Alumnos dentro de Licenciaturas o carreras universitarias de gastronomia
dentro de la ciudad de Lazaro Céardenas no saben realmente lo que es la cocina
molecular, puede verse esto tan solo con ponerles el término sobre la mesa, no sabrian
explicar lo que es, cuando esto no deberia de ser asi, ya que al igual que otras cocinas
esta esta por dar su préximo alce, pasara a posicionarse de una manera muy buena

dentro del &rea gastrondémica a nivel regional y mundial

¢Es realmente importante que las personas involucradas en el ambito

gastronémico conozcan lo que es la cocina molecular?
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JUSTIFICACION.

A través del tiempo muchas culturas del mundo han formado una cocina a través
de sus costumbres, tradiciones y técnicas que los caracterizan de alguna u otra
manera; siempre se encuentra una raiz de sus ancestros en estas y se ve reflejado en
su forma de mostrar los platillos e ingredientes en sus alimentos. La cocina molecular
a diferencia de estas ha nacido de la curiosidad de personas que han encontrado su
inspiracion cientifica en los alimentos, ven que hay relacion directa entre las reacciones
que hay en los alimentos a la hora de realizarlos al igual que lo haria un reactivo

quimico al mezclarlo con otro.

Esto puede llegar a ser una cocina contemporanea muy representativa de
paises en desarrollo o completamente nuevos, es cuestion de que personas realmente
conozcan lo que es la cocina molecular, saber origenes de esta y sus bases que al

igual que otras cocinas se pueden encontrar en libros e historia.

Se podra aportar con informacién necesaria para saber la importancia de esta
cocina en nuevas generaciones de cocineros y/o chefs dentro de las carreras
universitarias, ya que se puede saber que es una cocina relativamente nueva para los
cocineros de antafio, el conocimiento que se tiene practico y tedrico de ella es muy
poco comparado con lo que se sabe de muchas otras, esto a falta de informacion

proporcionada.

Recurrir a este documento ayuda a personas que no conoce lo basico de este
problema que existe en las instituciones culinarias y saber qué es lo que esta pasando
al que estas generaciones no sepan de ella, de que conocimientos tan basicos y
necesarios se estan perdiendo por la falta de difusion del tema cocina molecular, sera

necesario conocer en un futuro acerca de todo esto.

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS iX
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OBJETIVOS.

OBJETIVO GENERAL

e Describir la importancia de la cocina molecular dentro del &mbito gastronomico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conocer la historia de la cocina molecular.

e Conceptualizar las caracteristicas, propiedades y técnicas de la cocina
molecular.

e Comparar la cocina y la gastronomia moleculares.

e Mencionar el impacto que tiene el consumo de alimentos generados por cocina
molecular.

e Explicar si existe un conocimiento basto de la cocina molecular en las personas
relacionadas con este tema.

e Conocer si existe una formacion especifica sobre cocina molecular durante la
carrera en gastronomia.

e Proponer platillos elaborados a base de la cocina molecular, orientados a

personas interesadas a incursionar en este tipo de cocina.

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS X
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CAPITULO 1. ANTECEDENTES GENERALES DE LA COCINA
MOLECULAR.

Es importante conocer la historia de la cocina molecular, ya que su historia es
bastante extensa y rica en antecedentes, conocer los origenes de esta cocina
relativamente nueva. En realidad ya lleva bastante tiempo dentro de las cocinas de
varios restaurantes de antafio y actuales, varios de los datos e historia que se
encuentra en este capitulo son de gran importancia, ya que de estos se puede
comprender varias de las técnicas y maneras de entender lo que comprende como un
alimento preparado en una cocina molecular con practicas tan especiales y Unicas, el
conocer los antecedentes te hace comprender la tematica y el corazén de este tipo de
cocina, la pasion que se le invirtid a esta cocina desde el principio de como es que

surgio esta idea tan innovadora y Unica de preparar alimentos.
1.1 HISTORIA DE LA COCINA MOLECULAR.

Hace mas de 50 afios que se tienen registros del inicio de lo que es ahora la
cocina molecular, un Fisico inglés llamado Nicholas Kurti el cual fue un cientifico que
decidi6 estudiar las reacciones fisico quimicas dentro de los alimentos, comenzé
estudiando las temperaturas bajas dentro de los alimentos, aunado a este fisico se
encuentra el cientifico Herve This que se le conoce como otro de los pioneros en esta
disciplina culinaria ya que al igual que Kurti, se interesé por las reacciones quimicas
que ocurria a la hora de verter los alimentos a la olla. (Hernandez Zambrano, 2011)

En una entrevista que se le hizo a This en 2010 él explicaba el como veia los
alimentos o bien los ingredientes de un platillo, €l dijo “Al analizar un alimento, mi
propoésito es hacerlo siguiendo un cierto orden de magnitud, de modo que pueda
valorar ademas de lo obvio, como el gusto, el sabor o el olor— su consistencia, el color

o, finalmente, la composicién quimica” (Pujol Gebelli, 2010).

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS 11
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Se puede ver desde un punto de vista mas abierto que estas personas no solo
veian un alimento como algo que solo puede saciar el hambre o solo que sabe rico,
ellos veian mas alla de eso tenian esa intriga de saber como es que se llegaba a ese
tipo de sabores, texturas que lo ocasiona daba y porque pasaba. Esa pasion por la

quimica y la cocina los llevo a tener esa hambre por conocer que pasaba.

Es curioso como es que un cientifico como Kurti que participd en proyectos tan
importantes como lo es el proyecto Manhattan y que una persona con ese calibre de
conocimiento, se le reconoce por la cocina molecular, Kurti tenia como hobby la cocina,
fue y es conocido por una de sus ultimas obras de su carrera Molecular and physical
gastronomy Hablaba de los distintos alimentos cuando se les aplica una técnica de

coccion.

Con esto se puede deducir el amor con el que veia la cocina, también mostro
técnicas de aplicacion de la cocina molecular como tal, este no necesito de productos
quimicos para hacerlo, pero si de una maquinaria que lo ayudara, este fue un
microondas, hizo una tortilla Alaska que este postre por lo general es caliente por fuera
y frio por dentro pero Kurti aplicando su vasto conocimiento lo llevo a otro nivel
haciendo que este sea caliente por dentro y frio por fuera, mostrando al mundo lo que
se podia lograr aplicando el tiempo, el conocimiento y amor necesario a algo como la

cocina molecular.
1.2 INVESTIGACIONES DE LA COCINA MOLECULAR EN MEXICO.

La cocina molecular en México es una nueva tendencia, aunque ya hace afios
gue se conoce en el mundo gastrondmico en México es una nueva cocina que ya esta
siendo aplicada en muchas de las cocinas de restaurantes dentro del pais. También
alumnos de diferentes disciplinas que abarcan la gastronomia se aventuran a
investigar mas sobre métodos y técnicas que se pueden aplicar dentro de la que se
especialicen para ofrecer nuevos productos unicos e innovadores, muchos de ellos ya

la aplican y se tiene registro de su investigacion aplicada a su campo.

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS 12
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Bien asi lo hizo Mauricio Pifion Vargas en su articulo de investigacion “La cocina
molecular para diversificar a la gastronomia: una revisién” donde justamente el habla
de que ya esta cocina lleva existiendo bastante tiempo, lo cual es de analizar en la
actualidad ya que el como lo puntualiza en su investigaciéon 30 afios después de su
creacion se analiza si esta tendencia aun es susceptible de ser implementada como
diversificador de la oferta gastronémica sobre las tendencias actuales (MAURICIO,
2021).

Esto es de suma importancia porque como él hace mencién en su articulo Esta
investigacion es de importancia ya que deja claro las formas en que se aplica la
innovacion la cocina, pudiendo adaptar un estilo funcional — no funcional (MAURICIO,
2021), como bien lo dice y menciona hay dos formas de aplicar la tendencia
gastronomica como lo es la cocina molecular la funcional que es donde se toma la
creatividad del cocinero aplicAndola con su ingenio y a su manera con todo lo que la
cocina molecular trae consigo ya sea nuevas técnicas, utensilios e ingredientes asi
ofreciendo algo nuevo e innovador para la industria restaurantera que se ofrece
localmente o la no funcional que es en la que se adapta el cocinero a las necesidades

gue le van externando sus comensales al ver la nueva tendencia que trata de aplicar.

El periodo prolongado que ya ha estado en tendencia la cocina molecular ha
dado a que se pueda armar una linea del tiempo de acuerdo con los avances que cada
uno de los precursores de esta cocina han hecho, tanto descubrimiento y aportaciones
importantes que han dado al mundo que esta al pendiente de esta cocina. Como se
comenta se puede armar una lista de diferentes avances dentro de la misma y lo hizo
ya (MAURICIO, 2021) y puntualiza muy bien con una tabla en su investigacion “La

cocina molecular para diversificar la gastronomia” que es de su autoria:

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS 13
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Periodo Elementos o avances desarrollados
1983 - 1986 Se implementan conceptos de Nouvelle Cuisine
1987 a 1992 Adaptacion de platos tradicionales de cocina espariola
con técnicas francesas
1993 a 1999 Introduccién de procedimientos de cocina molecular,

deconstruccion platillos y utilizacion técnicas artisticas
2000 al 2006 Desarrollo de 2 conceptos: taller y restaurante
2007 a 2011 Periodo de experimentacidon y emisidn de manifiestas
2011 - 2015 Periodo de aplicacion de creatividad y formas de aplica
cién de otras disciplinas en la cocina.

Figura 1: Periodos historicos de la cocina molecular. Fuente: (MAURICIO,
2021).

Si bien existe quien si sabe la diferencia entre cocina y gastronomia molecular
hay quienes no, hay una confusion debido a los diferentes conceptos que han estado
surgiendo al lo largo del tiempo, esto ocasionado por ser algo relativamente nuevo y
que la mayoria de las personas no conocen a fondo lo que son, por lo tanto, forman
diferentes formas de llamar a la cocina molecular y a la gastronomia molecular, que

pueden estar relacionadas las dos, pero si son dos cosas distintas.

El término gastronomia molecular se utiliza con frecuencia como sinénimo de
cocina molecular, si bien son dominios distintos: uno es ciencia y el otro es técnica
(Rodrigo, 2023) Esto es lo que se dice después de investigaciones realizadas dentro

de los que se busca en Google en lenguaje castellano.

Una busqueda por “cocina molecular” en Google Académico arroja 714
resultados de los cuales la gran mayoria son citas, con gran abundancia de tesis de
grado (Rodrigo, 2023).

La busqueda por “gastronomia molecular” arroja 921 resultados, con una mayoria de

citas y tesis de grado (Rodrigo, 2023)
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CAPITULO 2. MARCO TEORICO.

Trabajar en cocina molecular con diferentes tipos de alimentos y aditivos, las
propiedades moleculares del alimento de estos es una de las principales, ya que en
esta se pueden manipular de una u otra manera para obtener cosas distintas a las que
ya tenemos como normales, dentro de estas es jugar con colores, olores, sabores y
texturas, las cuales principalmente se perciben por nuestros sentidos, hay diferentes
cosas que pueden cambiar el como percibir el alimento con nada mas que la vista, el

olor, el sentirlo y el mas obvio el saborearlo.

Cada sentido es activado por distintos estimulantes, hay una parte de esto que
son activados de una manera distinta en diferentes personas en las que se esté
presentando, algunos de estos se activaran por vivencias y recuerdos de esta persona,
y otra gran parte y la que mas importa es activada por las propiedades molecular de
este alimento, que por mas que la persona haya probado esta parte y tenga una buena
0 mala experiencia si es preparado de manera distinta molecularmente, notara la
diferencia, esto gracias a que hay moléculas de estas que se encargan de algun

amanera encender los sentidos sensoriales de nuestro cuerpo.

Es importante conocer los sentidos y que sustancias son las que hacen que
estos funcionen a la hora de preparar un platillo y también de probarlo, esto hace una
gran diferencia a la hora de querer vender, esto abre puertas a poder ofrecer
experiencias Unicas en negocios y establecimientos los cuales quieran ir mas alla con
su clientela, ofrecer un servicio como este no es claramente sencillo, una vez que se
llegue a comprender el cdbmo es que juega de una buena manera y enfocada con los
sentidos ahi se podra avanzar a otro nivel en cuestion experiencias creadas con los

alimentos.
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2.1 DEFINICION DE LA COCINA MOLECULAR.

La cocina molecular puede llegar a confundirse como una cocina de quimicos y
solo eso, mas sin embargo si bien los conceptos pueden llegar a mencionarlos esta va
mas alld y se puede definir de distintas maneras para que sea bien comprendida y
Ccomo en un inicio se quiso que se conociera, si bien existe cierta confusion entre
gastronomia molecular y cocina molecular pero lo dijo (Rodrigo, 2023) EIl término
gastronomia molecular se utiliza con frecuencia como sinénimo de cocina molecular,

si bien son dominios distintos: uno es ciencia y el otro es técnica.

Es por esto por lo que se trata de marcar bien y especificar las distintas
caracteristicas en un solo concepto para poder dar una clara idea de lo que se puede
tener dentro de la cocina molecular, desde distintos términos que pueden ayudar a
comprenderla de manera resumida. La cocina se puede definir de distintas maneras,
El término “Molecular” se refiere a algo perteneciente o relativo a las moléculas. Siendo
la gastronomia un arte sensorial, la cual utiliza cinco armas poderosas de los seres
humanos, como los son los cinco sentidos, esta puede jugar con cada uno de ellos,
creando nuevas sensaciones en donde la gente puede descubrir nuevas experiencias

con la comida (Andrea, 2009) completar la cuartilla.

Ahora también se puede llegar a confundir el concepto de la cocina molecular y
la cocina contemporanea, segun Alejandra y Antonio La Cocina contemporanea es la
gue mantiene una constante busqueda de innovacion y creatividad a base de colores,
formas y sabores, buscando obtener un producto de muy alta calidad y desarrollar
nuevas presentaciones y tendencias en los platos; para de esta manera provocar una
satisfaccion cada vez mas exquisita al comensal (Alejandra & Antonio, 2020) parecido
a lo que se busca con la cocina molecular pero también diferenciando principalmente
en que la cocina molecular busca innovar y buscar nuevas mezclas de sabores,

texturas y que sea una nueva experiencia propia hada mas de esta cocina.
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2.2 PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LA COCINA MOLECULAR.

El campo gastrondmico que abarca la cocina molecular es muy amplio, no solo
se puede ver reflejada en la gastronomia molecular que esta se encarga de dar una
experiencia gastronémica al comensal mediante la deconstruccion de alimentos,
aportar texturas distintas en platillos, colores distintos, si no, también en niveles mas
industrializados. El mas claro ejemplo son las empresas que a nivel mundial producen

cantidades vastas de alimentos.

Para esto se utilizan productos que ayudan a conseguir grandes técnicas que
hardn de los platillos una experiencia Unica, esto se puede tener puede llegar a
presentar incertidumbre, el utilizar quimicos o productos que no son del todo de origen
natural, sin embargo, pero los utilizados estan autorizados en la industria
gastrondémica, son del todo confiables y no traeran como efecto secundario a los
consumidores de estos en su consumo correcto, ya que son del todo digeribles por el
organismo humano y algunos de ellos inclusive son derivados de un producto silvestre,

puede ser una planta o de origen animal.

Podria generar cierta controversia, porque se ha dicho que el uso de quimicos
en alimentos puede traer enfermedades severas a nuestro organismo y esto claro con
razén se dice, ya que si su consumo no es el correcto podria traer un mal consigo
debido a que todo alimento consumido de manera excesiva puede traer una
consecuencia a largo plazo. Todo ingrediente utilizado dentro de la industria alimenticia
es totalmente controlado por normativas muy estrictas y no traerd consecuencias en

Su correcto consumo.

Debe tomarse en cuenta que la gastronomia molecular tiende a ser una
experiencia que se debe tomar ocasionalmente, no solo porque el consumo excesivo
ya antes dicho puede ser nocivo, si no que por otro lado suele ser una experiencia de

alto valor monetario esto porgue se hace con personas especializadas detras de las

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS 17



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

técnicas tan especiales y también por las capacitaciones que son necesarias para
aprender de ello.

La cocina molecular no es para nada accesible, esto se debe a los grandes
costos que tienen también por la maquinaria solamente para mantener activos los
quimicos y en buena condicién, los equipos para realizar las diferentes técnicas de
esta cocina son bastante variados y muy especificos en lo que hacen, es de gran
importancia mencionar que para la mayoria de técnicas que se usan para hacer estas
cosas tan vistosas no necesitan de grandes aparatos electrénicos o complicados,

simplemente es usar utensilios muy arcaicos y con batir es suficiente.

La cocina molecular juega en una linea parecida de lo que es o fue en su
momento “Nouvelle Cuisine”, Este movimiento fue uno de los grandes cambios que
vivié la alta cocina en el siglo XX. Una de las mayores contribuciones de esta nueva
corriente, fue la de hacerle camino a la creatividad de sus autores (Andrea, 2009) en
su momento fue un movimiento muy innovador que presentaba propuestas nuevas
para que los diferentes chefs del mundo pudieran experimentar y convertirse en
artistas de la cocina.

Muy parecido a los que es la cocina molecular mas sin embargo hay reglas que
Nouvelle Cuisine dice que hay que cumplir para denominar de esta manera a lo que
se esté haciendo, entre las que no cumple la cocina molecular es una de las 10 que
menciona (Andrea, 2009) en su investigacibn y es 9- No se manipularan las
presentaciones: se busca una cocina mucho mas transparente, en donde se aprecien
las cualidades naturales de los alimentos. Ahora bien se puede decir que si la respeta
la cocina molecular mas sin embargo también muchas técnicas de esta misma no las

cumple y puede ser contradictorio.
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2.3 TECNICAS MAS UTILIZADAS EN LA COCINA MOLECULAR.

Este tipo de cocina claramente abarca principalmente la vista del platillo en sus
propiedades organolépticas, es decir este juega mucho con las cosas que se puede
percibir del alimento con los sentidos, la vista, el olfato, el tacto, el olor y sobre todo el
gusto. El platillo es lo que dice todo, el ver un platillo colorido y bien presentado da
mucho gusto, ahora que esto sea potenciado por productos de alta cocina como lo son
los ingredientes de la cocina molecular hace que el degustarlo sea una grata

admiracion.

Esto se logra de una sola manera, es simplemente usando la creatividad y
aplicandola dentro de los platillos, se emplea mucho de esto por parte los grandes
cocineros. La creatividad abarca una gran parte de lo que es la cocina en general, mas
aun con la cocina molecular ya que solamente asi se logran tener platillos

espectaculares como los que se muestran en grandes restaurantes.

Aplicar la cocina molecular en un platillo es extender tu mente al maximo, utilizar
los ingredientes y utensilios que la caracterizan para poder llegar a crear un platillo
anico y que cumpla con estas caracteristicas. Esferificaciones, gelatinas, burbujas,
entre otras muchas técnicas que se tienen nacen de la curiosidad del cocinero, del
cuestionamiento que tiene para agregar un platillo a su menu que sea Unico y que la

gente le dé gusto pedir y probar.

Si bien se sabe que la cocina molecular no es muy accesible debido a que la
escases con la que se encuentran los ingredientes y sus utensilios hay mucha variedad
de técnicas que van surgiendo con el tiempo, pero como menciona (Rodrigo, 2023) Se
suelen requerir ingredientes y equipos especializados, a menudo escasos y de alto
costo; si bien también existen alternativas mas econdémicas que pueden acercar la
cocina molecular a instalaciones menos equipadas, esto puede tener mucho que ver
con las técnicas que mas se utilizan dentro de la cocina ya que puede o no tener

alcance para diferentes gastrénomos del mundo.
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2.3.1 Esferificaciones.

Esferificaciones en cocina molecular se refiere a formar capsulas gelatinosas
con liquidos, estas suelen ser de tamafio diminuto, similar a la hueva de un pescado.
La idea principal es gelatinizar un alimento liquido ya sea encapsulandolo como se
hace con esta técnica, la cual se hace de dos maneras la esferificacion directa y la
inversa. Este tipo de esferas no se puede realizar con cualquier tipo de alimento
liquido, no funciona en lacteos ya que los aditivos gelificantes reaccionan a la
presencia de lacteo y estos se pondrian como una gelatina al instante, tampoco en
acidos, grasas y en bebida alcoholicas que superen los 30° de alcohol.

Esferificacion directa Es la primera técnica. La base contiene alginato y el bafio
contiene el calcio. Eso quiere decir que la gelificacion es hacia adentro de la esfera,
por lo que en algin momento se gelificara completamente. Lo ideal es consumir las
esferas cuando su centro es aun liquido, ya que el gel de alginato no tiene buena

liberacion de sabor (Duarte-Casar Rodrigo, 2022).

Esferificacion inversa En la esferificacion inversa la base contiene calcio y el
bafo contiene alginato. La gelificacion es “hacia afuera”. Esto hace posible esferificar
bases que contengan calcio, como la explosion de yogurt del restaurante Gaggan
(Gelb, 2016). Las esferas se pueden mantener en un liquido de gobierno o en aceite
para que conserven su sabor. Si se almacenan el agua, se vuelven insipidas (Duarte-
Casar Rodrigo, 2022).
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Estanficacinon dwesta Estertanason invarsa

Figura 2: Esferificacion directa e inversa. Las flechas indican el sentido de
avance de la formacién del gel (Duarte-Casar Rodrigo, 2022).
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2.3.2 Criococcioén.

La criococcion es una técnica de coccion de un alimento mediante el frio
absoluto, se puede llegar a estas bajas temperaturas gracias a uno de los agentes de
procesamiento mas frios que se puede utilizar en alimentos y que es totalmente seguro
para la salud siempre y cuando esté evaporado y no en estado liquido sobre el alimento
el cual es el nitrégeno liquido, esta llega a temperaturas bajo cero que puede ayudar
a cambiar las propiedades del alimento a tal grado de que es se considere cocinado,
las principales propiedades fisicas y organolépticas que tiene un alimento ya cocinado

el cual es que su textura y color hayan cambiado por completo.

Ahora también se tiene en cuenta que sea seguro el consumo y esto es parando
por completo la proliferacion de microorganismos dentro de estos alimentos,
normalmente estos microorganismos no llegan a sobrevivir tan bajas temperaturas con
las que se llega con el nitrégeno liquido posee un punto de ebullicién de -196°C y un
punto de congelacion de -210°C (taty, 2016). Otro causante de esta proliferacion de
estos microorganismos es el agua o jugos que contienen los alimentos, normalmente
en cocciones con calor estos se conservan dentro o se evaporan, esto detiene por
completo la proliferacion por unas cuantas horas. Con la criococcidn estas se congelan
o se evaporan de igual manera, de hecho, al nosotros s verter nitrégeno liquido en el

alimento asemeja al hervor del agua con calor, pero en frio.

En la aplicacién de la criococina existen varias técnicas que se pueden aplicar

a los alimentos, como las siguientes que se describen a continuacion:

e Crioescalfar es introducir el alimento en nitrégeno liquido, para obtener el mismo
resultado que al sumergir un alimento en una fritura, el alimento queda crujiente
en si capa externa y su interior este tierno, si se desee que el alimento quede
por completo crujiente se debe dejar ms tiempo en el nitrégeno liquido. (taty,
2016)
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e Criorrallar permite cambiar la consistencia de alimentos de textura blanda, que
generalmente seria imposible poderlos rallar, con este tipo de técnica podemos
enriquecer una receta o0 espolvorear en el plato como una improvisada

guarnicion. (taty, 2016)

e Crioatomizar es pulverizar hierbas, pétalos de flores o vegetales, que han sido
sumergidas en nitrogeno liquido, sin estropear sus propiedades en lo mas
minimo. (taty, 2016)

e Criomoldear es la técnica donde se puede sumergir todo tipo de alimento de
textura blanda para luego obtener una preparacion con formas dinamicas que

cambie totalmente la perspectiva del plato. (taty, 2016)

Figura 3. Alimento elaborado por criococcién (taty, 2016).
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2.4. PRODUCTOS UTILIZADOS DENTRO DE LAS TECNICAS DE LA COCINA
MOLECULAR.

Los productos utilizados en la cocina molecular son normalmente quimicos de
grado alimenticio, son productos regulados, es decir que estos no se les encuentra de
ninguna manera dafinos para la salud del consumidor, esto se debe de decir siempre,
ya que existira la incognita si es que los productos quimicos utilizados dentro de los
alimentos son dafiinos y la realidad es totalmente otra, ya que productos como lo son
estos, estan siendo utilizados en preparaciones de alta cocina; jamas se buscara que
dafien al consumidor de ninguna manera, se pierde bastante a la hora de hacerlo,
desde el tiempo, salud y credibilidad, no se busca nada de esto, para hada en ninguna

de las ocasiones. Siempre se tiene la idea de brindar un experiencia Unicay placentera.

Solamente se puede lograr hacer algunas de estas técnicas al utilizar estos
productos, esto debido a la estructura quimica que estos poseen y aportan a los
alimentos, desde el cambiar su textura, que es por lo que normalmente estos se
utilizan, hasta el extraer la esencia natural de un ingrediente y también el cambiar el

color de estos sin afectar el sabor o textura del alimento.

Claramente puede decirse que no todo se basa en querer cambiar un producto
mediante el uso de estos aditivos, si no, de también de entender el proceso por el que
esta pasando el alimento, el comprender qué pasa con el alimento a la hora de
adicionar estos productos, es remontarse y arraigarse a la idea que trajo a agregar
este tipo de cosas a los alimentos, esto gracias a la idea que tenian Kurti y This, a la
hora de comenzar sus ideas con la cocina molecular, que era saber que pasaba con
estos alimentos fisicoquimicamente hablando . El primero era tan apasionado que en
una de sus primeras conferencias en la cual habld de todo esto, dijo que se sentia
realmente triste por la civilizacibn ya que estaban mas interesados en saber la

temperatura de la atmosfera de venus que la temperatura que hay en los soufflés.
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Para poder llegar a ser alimentos lo cuales sean elasticos, gelatinosos o que
hagan el alimento m&s manipulable para poder aplicar las técnicas, es necesario
afiadir productos quimicos que hagan cambiar la estructura quimica y fisica de éste,
claro sin llegar a ser dafiino y que pierda sus propiedades nutritivas; hay productos
utilizados a nivel industrial, aditivos como los gelificantes o espesantes que hacen la

funcién de cambiar las texturas y vista del producto al que se le agregaron.

Se tiene una de las mayores innovaciones de la cocina moderna, con ella la
introduccién a nuevas formas de mejorar y dar nuevas experiencias con aditivos
agregados a los alimentos con ello se trae una nueva duda y es que pasa con lo que
esos ingredientes trae a nuestro organismo, que aportaciones tiene cuando nosotros
consumismos y los mas importante como lo percibe el ser humano después de
digerirlos, con ello es importante tener una de las partes mas importantes de la cocina

y es saber que aporta en las personas que consumen.

Para todo esto hay una organizacion reguladora la cual funciona
internacionalmente y describe los diferentes aditivos permitidos en la preparacion de
alimentos la cual lleva por nombre “CODEX ALIMENTARIUS INTERNACIONAL FOOD
STANDARDS” la cual esta regulada por el Sistema Internacional de Numeraciéon de
Aditivos Alimentarios y por la OMS, llevan un listado actualizado afio por afio de los
distintos aditivos los cuales se pueden ir renovando o eliminando, “La intencion del
sistema internacional de numeracion de aditivos alimentarios (SIN) es que sea un
sistema de denominacién aromonizado para aditivos alimentarios como alternativa al

uso del nombre especifico” (FAO, 2016)

Es tal el nimero tan grande que hay de aditivos que seria imposible poder
utilizarlos todos, pero es importante mencionar y describir algunos de los tantos que

se utilizan de forma regular en la cocina molecular segun (FAO, 2016):
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Tabla 1: Descripcion de los aditivos mas comunes en la cocina molecular.

CLASES FUNCIONALES

DEFINICION

FUNCIONES
TECNOLOGICAS

Colorantes

Aditivos alimentarios que
dan o restituyen color a un

alimento

pigmentos de coloracion y
decoracion, colorantes de

superficie

Emulsionantes

Aditivos alimentarios que
forman o mantienen una
emulsiéon uniforme de dos
fases

0 mas en un

alimento

Emulsionantes,

plastificantes, agentes
dispersantes, agentes
tensoactivos, inhibidores
de la cristalizacion,

agentes correctores de la
densidad (de los aceites
aromatizantes las
bebidas),

de una suspen

en

estabilizadores

Acentuadores del sabor

Aditivos alimentarios que
realzan el sabor yl/o el
perfume que tiene un

alimento

acentuadores del sabor,

aromatizantes sinergistas

Espumantes

Aditivos alimentarios que
posibilitan la formacion o
el mantenimiento de una
dispersion uniforme de
una fase gaseosa en un

alimento liquido o soélido

agentes espumantes,
de batido,

agentes de aireacién

agentes

Agentes gelificantes

Aditivos alimentarios que

dan textura a un alimento

Agentes gelificantes
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mediante la formacién de

un gel

Edulcorantes Aditivos alimentarios | Edulcorantes,
(diferentes de los | edulcorantes intensos,
azucares mono 0 | edulcorantes masivos

disacéaridos) que confieren
a un alimento un sabor

dulce

Espesantes Aditivos alimentarios que | espesantes, agentes de
acrecientan la viscosidad | soporte, aglutinantes,

de un alimento agentes texturizadores

2.4.1 Gelificantes.

Los agentes gelificantes son una serie de aditivos artificiales que se utilizan para
dar una mejor consistencia y textura a varios alimentos de origen industrial.
Normalmente, aumentan la viscosidad de las elaboraciones actuando sobre su
estructura. se trata de alimentos que se suelen extraer de sustancias naturales. Por
este motivo, no es frecuente que impacten de manera negativa sobre la salud a medio
plazo. Estos son utilizados principalmente para dar una textura de gelatina o de un
yogurt, que son alimentos con una textura solida o también un poco mas cremosa, esto
para poder darle cuerpo al alimento, llevar un alimento que tradicionalmente se sirve
liquido llevarlo a una textura solida o semisolida, tener dos texturas en un mismo platillo

se puede hacer facilmente con un agente gelificante (Sanchez Arias, 2022).

Agar-agar. El Agar se obtiene de varios tipos de algas rojas, entre ellas las de
género Gellidium. De hecho, este tipo de algas secas, se usan servir desde hace
mucho tiempo en Oriente. La manera de trabajar esta alga es siempre la misma:
Mezclandola a temperatura ambiente y calentandola a una temperatura minima de

90°C para que gelifique.
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A concentraciones elevadas, entre 10 6 15 g por litro, obtenemos una gelatina
muy firme y rigida, reversible al calentarla, pero con una caracteristica peculiar, una
gran histéresis térmica. Esta palabra nos designa la peculiaridad de que existe una
diferencia entre el punto de fusion del gel (mas de 90°C) y su dosificacion posterior
(menos de 40 °C). Esta caracteristica es importante ya que nos permite no tener que
calentar todo el liquido que queramos gelificar, manteniendo parte de sus propiedades
naturales. A concentraciones mas bajas, unos 2 6 3 g por litro se obtiene una gelatina
blanda, a unos 5 g por litro, una gelatina agradable en boca. A partir de 8g obtenemos

un gel duro.

Goma gellan. Polisacéarido que fue introducido en la elaboracion de alimentos a
finales de 1990. Gellan se obtiene de una forma parecida a Xantana por fermentacion
de una bacteria, en este caso, Sphingonomas Elodea. La goma Gellan tiene dos tipos
basicos: la Gellan LA y la Gellan HA correspondiente a low acyl o high acyl de sus

siglas en inglés. (S.L., 2014) Estos tipos son:

e Gellan LA. nativa no modificada, estable al calor, no termorreversible, necesita

los iones del agua de grifo, geles duros, rigidos y quebradizos.

e Gellan HA. tratamiento alcalino, estable al calor, termorreversible, no necesita

iones de agua de grifo, geles blandos y elasticos.

Kappa. Hidrocoloide gelificante que se extrae de un tipo de algas rojas. Con
kappa obtenemos un gel firme y quebradizo. Kappa gelifica de forma muy répida, a
60°C, igual que la gelatina vegetal. Reacciona diferente ante diferentes tipos de
alimentos (calcio, acido, entre otros). Para trabajar esta alga se tiene que disolver a
temperatura ambiente y llevar a ebullicion para su posterior gelificacion. A
proporciones superiores de 10 g por litro se forma un gel desagradable en boca.

Excelente para captar y retener humedad (S.L., 2014)
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2.4.2 Espesantes.

Una de las tareas basicas de este tipo de aditivos en la cocina molecular, como
bien su propio nombre lo dice es espesar, que es llevar la preparacion de un alimento
liquido a una textura mas viscosa 0 espesa, es una de las tareas mas bésicas de la
cocina actualmente, esto se puede lograr gracias al afiadir ciertos agentes espesantes.
El uso de espesantes estd documentado desde la Antigiiedad, el recetario romano
Apicio sugeria reducir liquidos o afiadirles almidén de trigo, pan o yemas de huevo.
Los cocineros han desarrollado férmulas para obtener el espesor y la textura
deseados. Se espesa para que las salsas queden adheridas a los alimentos al llevarlos
a la boca, y los rodeen sin escurrirse por su falta de densidad o por su estado liquido.
(Rodriguez Garcia, 2015)

Alginato. Es un biopolimero no toxico, biodegradable, biocompatible, soluble en
agua y renovable, extraido habitualmente de algas pardas o producido mediante
cultivo microbiano. Este biomaterial esta aprobado por la Food and Drug Administration
(FDA) de Estados Unidos para su uso en humanos en ciertas aplicaciones biomédicas
(Alejandro, Rafael, & Angek, 2020). Este normalmente se usa para crear
esterificaciones, en preparaciones liquidas este en forma de polvo se agrega en el
alimento liquido y se incorpora, este tomara una consistencia espesa y viscosa que al
contacto con otro liquido que tenga sales de calcio se solidificara, un ejemplo muy vano
puede ser el hacer culis de fresa y después con gotero vamos vertiendo en un vaso
con agua con sal y este formara pequefias esferas con las gotas que vayan cayendo

en el liquido con sales de calcio.

Goma Xantana. Es un polisacarido que se obtiene por la fermentacion de
carbohidratos por la bacteria Xanthomas Campestris, generalmente se presenta a
manera de polvo color crema, el cual puede disolverse con mucha facilidad en agua
caliente o fria (Alejandra, 2017). Se utiliza para llevar alimentos a ser viscosos, esta a
diferencias de otro es que funciona muy bien en cualquier entorno que se le ponga en

frente, resiste congelacion y descongelacion sin perder su estructura quimica, no se
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necesitan grandes cantidades para que este haga efecto es decir que su concentracion
en nuestros alimentos sera baja, a diferencia de los demas este funciona en ambientes

acidos y alcalinos a la vez, se podria decir que es un todo terreno.

Este no afecta tanto el sabor del alimento por lo que libera un muy buen aroma,
cambia la textura que es lo que se necesita de este. Este logra una elasticidad en los
alimentos y en cierta manera es utilizado en otros campos como en alimentos de

personas avanzadas de edad.

KONJAC (E425). Goma Konjac proviene de una planta asiatica denominada
amorphophallus. Forma geles estables térmicamente. Aumenta fuerza del gel con
temperatura (0jo: es necesario de afiadir una base débil como carbonato de potasio).
Se utiliza en reposteria, carnes, pasta, como sustituto vegano para la gelatina animal.

(S.L., 2014) Sinergias con multitudes de substancias:

1. Konjac + kappa interacciona fuertemente formando un gel elastico termo
reversible

2. Konjac + xantana formando un gel que aguante una gran presién sin quebrarse
— vuelve a recuperar su forma inicial

3. Konjac + almidon interacciona funcionalmente con muchos almidones.
Incremento de la viscosidad que se mantiene durante la coccién y el

enfriamiento.

Trabajar en cocina molecular con diferentes tipos de alimentos y aditivos, las
propiedades moleculares del alimento de estos es una de las principales, ya que en
esta se pueden manipular de una u otra manera para obtener cosas distintas a las que
ya tenemos como normales, dentro de estas es jugar con colores, olores, sabores y
texturas, las cuales principalmente se perciben por nuestros sentidos, hay diferentes
cosas que pueden cambiar el como percibir el alimento con nada mas que la vista, el

olor, el sentirlo y el mas obvio el saborearlo.
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Cada sentido es activado por distintos estimulantes, hay una parte de esto que
son activados de una manera distinta en diferentes personas en las que se esté
presentando, algunos de estos se activaran por vivencias y recuerdos de esta persona,
y otra gran parte y la que mas importa es activada por las propiedades molecular de
este alimento, que por mas que la persona haya probado esta parte y tenga una buena
0 mala experiencia si es preparado de manera distinta molecularmente, notara la
diferencia, esto gracias a que hay moléculas de estas que se encargan de algun

amanera encender los sentidos sensoriales de nuestro cuerpo.

Es importante conocer los sentidos y que sustancias son las que hacen que
estos funcionen a la hora de preparar un platillo y también de probarlo, esto hace una
gran diferencia a la hora de querer vender, esto abre puertas a poder ofrecer
experiencias Unicas en negocios y establecimientos los cuales quieran ir mas alla con
su clientela, ofrecer un servicio como este no es claramente sencillo, una vez que se
llegue a comprender el cobmo es que juega de una buena manera y enfocada con los
sentidos ahi se podra avanzar a otro nivel en cuestion experiencias creadas con los

alimentos.

2.5 PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS EN COCINA
MOLECULAR.

Cuando cotidianamente se habla del gusto de una comida, en realidad se esta
refiriendo a su sabor o “flavor”, ya que el sentido del gusto se encarga solamente de
detectar en la boca cinco tipos de moléculas: las dulces, las saladas, las acidas, las
amargas y las umami (El umami es el quinto gusto que se une al dulce, al acido, al
salado y al amargo, gustos Unicos que no pueden crearse mezclando otros gustos y

se conocen como gustos basicos o primarios) (Yamamoto, 2017).

Entonces, el sabor sera la sumatoria del gusto mas el aroma (olor que viaja de
la boca hacia la nariz por la via retronasal), mas las sensaciones somatosensoriales.

Estas ultimas son las tactiles, térmicas y quimicas, y aportan informacion sobre la
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consistencia, la temperatura, la sensacion de sequedad (astringente), si duele (picante
0 pungente), si refresca (refrescante) o si tiene un dejo metélico (metélico). Las
moléculas sapidas —que tienen gusto— son capaces de estimular los receptores
ubicados dentro de las papilas gustativas. Una vez recibido el estimulo, este se

transmite al cerebro, que interpreta las sefales recibidas, como lo muestra la figura 2.

Las sensaciones del gusto...
se interpretan en el cerebro

...se transmiten al cerebro

...8e generan en las papilas
gustativas

Lengua

Figura 4. El 6rgano del sentido del gusto (Koppmann, 2015)

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 corpusculos gustativos, que contienen las células especializadas en

la percepcién de cada gusto, como muestra la figura 4.

Corpusculos
gustativos

Lengua Papilas gustativas

Al cerebro

Células gustativas

Figura 5. Anatomia de las papilas gustativas. (Koppmann, 2015).
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Estas células especializadas son las que, en definitiva, transformaran el
contacto con la molécula en cuestion en impulsos nerviosos, para enviarlos al cerebro,
que luego los interpretard como los gustos basicos. Las papilas gustativas se
encuentran distribuidas en la lengua, el paladar, las mejillas, las amigdalas (si las
tienen), la Uvula (campanilla) y la region superior de la garganta. Por eso es que
personas que han perdido la lengua contindan percibiendo los gustos.

Cada papila gustativa puede contener todas o algunas de las células
especializadas en la percepciéon de los llamados gustos basicos. Las papilas son
estimuladas por determinadas moléculas que desencadenan la reaccion que el
cerebro interpreta como dulce, salado, amargo, &cido o umami. Por esta razon, el gusto

es un sentido puramente quimico.

Podria asimilarse lo que ocurre en cada célula gustativa con los juegos de
encastre para chicos (figura 5): cada pieza solo puede ubicarse en el espacio con la
forma y el tamafio adecuados, por lo que resultara 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 melodia de cada gusto en el cerebro. Cada
sensacion (salado, dulce, &cido, umami o amargo) es desencadenada por distintas
moléculas, cuyo denominador comun es poder estimular la célula que generara el

impulso nervioso. (Koppmann, 2015)
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Figura 6. Juego del encastre. (Koppmann, 2015).

Dado que el analisis sensorial se utiliza en las industrias como un método de
evaluacion de los alimentos, donde el instrumento es el ser humano, existen normas
internacionales que estipulan desde cdmo deben ser el ambiente y la forma de
preparacion de las muestras, hasta la seleccion y el entrenamiento de las personas
involucradas, para que los resultados de las mediciones sean validos y comparables.

Una de estas normas establece el tipo de sustancia y la concentracion en que
debe ser utilizada para evaluar si los participantes pueden percibir y diferenciar entre
los cuatro gustos basicos (el umami recién ahora esta siendo aceptado dentro de la
comunidad cientifica como un gusto basico). Para hacerlo, en un litro de agua se
diluyen 5,76 g de azlUcar comun o sacarosa para el dulce, 1,19 g de sal o cloruro de
sodio para el salado, 0,43 g de acido citrico para el acido y 0,195 g de cafeina para el

amargo. Los sabores que se perciben por medio de la lengua son los siguientes:

e La sensacion dulce es estimulada basicamente por los distintos azucares; sin
embargo, no todos tienen la misma potencia, es decir que, segun el tipo de

azucar del que se trate, el dulzor generado sera distinto. El dulce se percibe

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS 34



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

rapidamente, entre uno y dos segundos después de probar el alimento, y se

desvanece en unos diez segundos.

e El salado es estimulado por la sal comun y también por otras sales disueltas,
aunque no con la misma intensidad. Este gusto se percibe muy rapidamente,

pero tarda en desaparecer.

e El acido se percibe enseguida; sin embargo, puede haber bastante variacion
dependiendo de qué otras sustancias haya en la saliva y del tipo de acido que
se utilice para la prueba, con amplios rangos tanto de estimulacién como de

permanencia.

e El gusto amargo se caracteriza por su lenta pero muy duradera percepcién, 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.
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2.6 FORMAS DE PREPARAR ALIMENTOS DE COCINA MOLECULAR.

La cocina molecular consiste en diversas técnicas distintas a las mas comunes
utilizadas dentro de cocinas convencionales, estas practicas se llevan a cabo por
personas que han recibido un curso o que han leido acerca de estas técnicas en algun
libro que se especializa en ensefiar a llevar estas précticas a cabo. Hay diferentes
caracteristicas que se pueden conocer dentro de estos alimentos, no son solo
experimento de laboratorio, sino que han llevado un proceso de planeacion, ya esto
depende de cada cocinero que lo haga, pero si hay bases que guian a los demas por
el camino indicado y que debe de ser para poder ser considerada cocina de molecular

buena.

Las texturas es una de las principales caracteristicas que se notan al degustar
este tipo de alimento de alta cocina, esta se podria decir que es de las mas importantes
y de las principales razonas por la que es tan reconocida, se puede tener texturas
suaves, gelatinosas, duras, secas, ligeras, muchas otras las cuales se obtienen

después de aplicar

La cocina molecular tiene como pilar importante la deconstruccion. Dicho
término se refiere a deshacer analiticamente los elementos de un platillo para
presentarlos en distintas texturas. Las preparaciones, inspiradas en platillos
tradicionales o de la creatividad de cada cocinero, tienen como objetivo que el
comensal se lleve toda una experiencia al comer. Los gastrénomos conocedores de
esta disciplina estan apostando a crear nuevas texturas y nuevas preparaciones. Por
otro lado, como comensales hay términos que no logran entenderse (y son dificiles de

digerir con solo escucharlos), como los presentados a continuacion (Vazquez, 2018):
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e Sous vide. Este método de coccidn consiste en introducir una preparacion en
una bolsa que posteriormente se sella al vacio, es decir, sin aire en su interior.
Las preparaciones que llevan este proceso se cuecen por largos periodos y a
una temperatura controlada, generalmente baja. Los resultados se traducen en
caracteristicas de sabor, consistencia y textura que dificiimente se obtienen con

un hervido convencional.

e Hipercongelacién. El nitrdgeno es un gas que, en estado liquido, tiene un punto
de ebullicion de — 196 °C. Por lo que es til a la hora de elaborar helados, purés,
mousses o gelatinas. También puedes elaborar creaciones crujientes por fuera
y cremosas por dentro, pues puedes congelar de forma instantdnea cualquier

tipo de preparacion que sumerjas en este.

o Esferificacion. Con este procedimiento podras transformar los alimentos
liquidos en esferas semi sodlidas. Esto sucede gracias a diversos aditivos,
generalmente alginato de sodio y cloruro de calcio, que ayudan a conservar el
liguido dentro de una membrana de gel. Las pequefas esferas que imitan al

caviar, se elaboran con este proceso.

e Papel comestible. Estas delicadas decoraciones son montadas para darle un
toque especial a cada plato. Se elaboran a partir de algun liquido espesado,
principalmente con féculas o pectinas, que posteriormente es extendido en finas

capas y deshidratado.

e Aires 0 espumas. Existen diferentes tipos de espumas: espesas, fluidas o
liguidas y dependiendo la densidad de la formulacion y el reposo sera el
resultado. La mayoria se realiza con lecitina de soya, un aditivo emulsificante

proveniente del frijol de soya.
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CAPITULO 3. MARCO METODOLOGICO.

El marco metodolégico es como sefiala (Isabel) EI marco metodolégico es un
componente critico de cualquier informe de investigacion. Esta seccion debe
proporcionar los detalles de procedimiento de como se realizé el estudio. En el caso
de la investigacion realizada tendra o no diferentes caracteristicas que debe cumplir

para poder tener un estudio claro y resuelva la problematica planteada en un inicio.

Cabe sefialar que las investigaciones de tipo descriptivo con enfoque cualitativo
no se trabajan generalmente con hipétesis sino por objetivos divididos en generales y
especificos. El tipo de investigacion determinard la manera en que una investigacion
se desarrolle, es importante mencionar e identificar qué tipo de investigacion se esta
por hacer para poder a llevar a cabo el desarrollo de esta y de la forma correcta para
poder utilizar las técnicas necesarias y precisas para llegar al punto de manera concisa

y de manera clara.

Sin embargo (Enrique, 2019) Es importante comprender que la metodologia de
la investigacion es progresiva, por lo tanto, no es posible realizar el marco
metodoldgico sin las fundamentaciones tedricas que van a justificar el estudio del tema
elegido. Es totalmente importante como lo menciona anteriormente el autor, justificar
todo el trabajo mediante informacion de documentos y autores que hayan indagado de
manera realmente exhaustiva para asi poder dar informacién veridica y que este
respaldada por distintas instituciones es que lo avalen. De esta manera se descartan
bastantes variables que se puedan encontrar en relacién con la investigacion y asi

poder formar una descripcion clara, precisa y objetiva.
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3.1 INVESTIGACION CUALITATIVA.

Dentro del presente estudio, se abordara la investigacion cualitativa ya que de
acuerdo con (Rosario & Carlos, 2002) En sentido amplio, pude definirse la metodologia
cualitativa como la investigacion que produce datos descriptivos: las propias palabras
de las personas, habladas o escritas, y la conducta observable, lo que es totalmente
aplicable a cualquier investigacion que cumpla con las caracteristicas de ser aplicable
como cualitativa y debe aplicarse con métodos los cuales la investigacion cualitativa

requiere.

Sin embargo, la investigacion cualitativa tiene muchos métodos propios
aplicables y que la hace muy flexible para utilizarse y moldearse a diferentes tipos de
investigacion la cual cumpla con la caracteristica de poder aplicar tales métodos como
de los que habla (K & S, 2020) “Los investigadores cualitativos usan semibtica,
narrativa, contenidos, discursos, archivos y analisis de fonemas, incluso estadisticas.
También sacan y utilizan aproximaciones, métodos y técnicas de etnometodologia,
fenomenologia, hermenéutica, feminismo, rizomatica, deconstruccion, etnografia,
entrevistas, psicoanalisis, estudios de culturas, encuestas y observacién participante,

entre otros”.

Toda investigacion busca solucionar un problema planteado desde un inicio en
el cual se genera la investigacion alrededor de este en busca de una resolucién o
descripcion de este. En este tipo de investigaciones como los es la cualitativa se busca
la parte humana, que se obtengan datos desde la experiencia humana, esto se
requiere cuestionar a personas que han investigado sobre este tema y han llevado a
la practica, bien mencionan (Rosario & Carlos, 2002) “Los métodos con los que se
estudia a las personas influyen en cédmo se las ve. Si reducimos las palabras y los
actos a ecuaciones estadisticas, se pierde el aspecto humano. El estudio cualitativo
permite conocer el aspecto personal, la vida interior, las perspectivas, creencias,

conceptos..., éxitos y fracasos, la lucha moral, los esfuerzos...”.
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3.2 METODO DE INVESTIGACION FENOMENOLOGICA.

La fenomenologia es segun (Norys, Milagro, & Neida, 2019) fenomenologia es
la ciencia que estudia la relacion que existe entre los hechos (fendmenos) y el ambito
en que se hace presente esta realidad (psiquismo, la conciencia), esto quiere decir que
se basa en los hechos que hay en este caso la cocina molecular y experiencias que
haya de los sujetos entrevistados. En cualquier investigacion es necesario las
inquietudes y dudas que hagan que investigar mediante vivencias y la experiencia de
otra persona nos haga saber o querer informar mas especialmente en la cualitativa

porque hace que haya una mayor comprension del fendmeno que se esta estudiando.

Con la metodologia de investigacion fenomenoldgica se busca principalmente
llegar al punto de la investigacion a través de descripciones de experiencias vividas
por personas, que hayan vivido gracias a su curiosidad, creatividad y se haya adquirido
conocimiento de eso mismo. Como bien lo dice (Rosario & Carlos, 2002) Pretende
comprender en un nivel personal los motivos y creencias que estan detras de las
acciones. Segun expresa Jack Douglas, las fuerzas que mueven a los seres humanos
como seres humanos y no simplemente como cuerpos humanos... son “materia

significativa” [ideas, motivos internos y sentimientos].

Este tipo de investigacion se hard desde el método fenomenoldgico, ya que se
estard estudiando la importancia de la cocina molecular dentro del ambito
gastrondémico, experiencias propias de las personas que seran cuestionadas mediante
entrevistas, ver la importancia con la que se toma esta cocina dentro del area
gastrondmica dentro de Lazaro Cardenas, para poder analizar mas a detalle las
creencias, ideas generales y distintos puntos que se pueden saber de la cocina

molecular.
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3.3 DISENO METODOLOGICO.

En el disefio metodoldgico se busca utilizar de todas las técnicas y mecanicas
para llegar a la solucion del problemas planteado en un inicio de la investigacion como
lo define (Miguel, 2011) el disefio de la investigacién o disefio metodoldgico de una
investigacion, implica la aplicacion del método cientifico pues, como se ya explico,
encierra el conjunto de procedimientos racionales y sistematicos, encaminados a hallar
la solucion de un problema vy, finalmente, verificar o demostrar la verdad de un

conocimiento.

El disefio también puede ser clasificado y aplicado de dos maneras, segun
(Jacinto) Los disefios metodoldgicos se clasifican en: DISENOS EXPERIMENTALES.
En ellos el investigador desea comprobar los efectos de una intervencion especifica,
en este caso el investigador tiene un papel activo, pues lleva a cabo una intervencion.
DISENOS NO EXPERIMENTALES. En ellos el investigador observa los fenémenos tal
y como ocurren naturalmente, sin intervenir en su desarrollo, pues bien plantea, el
disefio metodoldgico llevado a cabo en esta investigacion es de meramente disefio no
experimental ya que se busca no intervenir en el desarrollo de la cocina molecular

simplemente plantear el problema y describir el fendbmeno.

Se llevara a cabo la seleccion de diferentes personas adentradas en el area
gastrondémica dentro de la ciudad de Lazaro Cardenas, para asi mismo reducir y limitar
la investigacion a este tipo de poblacion, obtener datos que sean relevantes para tener
una descripcién clara de lo que es este fendmeno dentro del area gastronémica que
esta adentrada en esta ciudad del estado de Michoacéan, se realizaran entrevistas a

los diferentes sujetos seleccionados que no rebasaran el nimero de sujetos.
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3.3.1 Poblacion y muestra de estudio.

La poblacion es el conjunto de individuos que cumplen con las caracteristicas
gue se busca para la investigacion, en base al objetivo que tiene la investigacion. Para
determinar la poblacion y la muestra se necesita especificar, en primer lugar, qué o
quienes van a ser medidos o analizados, es decir, quienes son los objetos de' estudio.
Esta determinacion depende del planteamiento inicial de la investigacion, del objetivo
y del disefio de esta (Briceida, 2021).

Ahora bien, la muestra como la describe (Ivonne) “es una parte de la poblacién
gue se selecciona y de la cual se van a obtener realmente los datos para el desarrollo
de la investigacion; se refiere especificamente a la cantidad de elementos”. La
seleccion de sujetos se hace manera que estén dentro de la gastronomia o
relacionados a ella de alguna u otra manera para que se pueda tener planteamientos

y respuestas variadas.

La poblacién no lleva nimero, si no que se refiere al tipo de personas a las
cuales esté relacionada la investigacion. Es una muestra no probabilistica elegida de
acuerdo con el tema del que trata la investigacion, menciona cuantos sujetos tienen la
muestra, a que se dedican y su lugar de origen, se tiene un maximo de 5 sujetos de

muestra para la investigacion.

e Lic. Luis Eduardo Flores Sanchez con licenciatura internacional de
administracion de empresas gastronémicas, realizada en la Universidad
del valle de México en la ciudad de Guadalajara, Jalisco. Actualmente se
desenvuelve como docente en la Universidad Vasco de Quiroga, también
de igual manera en la Universidad Contemporanea de las Américas y por
otra parte también es chef ejecutivo en un restaurante familiar llamado
“Jumping Frogs Party”.

e Lic. Grecia Gissel Salazar Vasque, quien anteriormente se dedicaba a la
docencia en la Universidad vasco de Quiroga y fue coordinadora de la
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carrera de gastronomia en la Universidad Casserole plantel ubicado en
la ciudad de lazaro cardenas Michoacan.

e Lic. Christian Anzo Palma actualmente docente la Universidad Vasco de
Quiroga, Chef ejecutivo en el restaurante de desayunos Brioche.

e Lic. Amado Luna Rodriguez, estudio la carrera en gastronomia en la
Universidad Vasco de Quiroga, actualmente es copropietario del
restaurante Jumping Frogs Party en la ciudad de L&zaro Cardenas
desempefiando un papel de chef y encargado de piso en el mismo.

e Lic. Hugo Calixto Meza Actual coordinador de la Universidad Vasco de
Quiroga plantel Lazaro Cérdenas, egresado por igual de la Universidad

Vasco de Quiroga Plantel Morelia, Michoacéan.
3.3.2 Técnicas e instrumentos de investigacion.

Como técnica de investigacion par a la cual se esta llevando a cabo se utilizo la
entrevista ya que se busca las experiencias vividas por los sujetos los cuales seran
elegidos de acuerdo con el tema de la investigacion. Describe (Laura, 2013) son las
estrategias empleadas para recabar la informacién requerida y asi construir el
conocimiento de lo que se investiga, mientras que el procedimiento alude a las
condiciones de ejecuciéon de la técnica. Por otra parte, afiade que los instrumentos
mas utilizados dentro de las investigaciones cualitativas son la observacién, la
encuesta y la entrevista, en el caso de la investigacion que se llevar4 a cabo mas
adelante es la entrevista la cual elegida para poder recaudar datos mediante la

experiencia vivida por la seleccion de sujetos.

El principal objetivo de la entrevista segun (Laura, 2013) es encontrar lo que es
importante y significativo para los informantes y descubrir acontecimientos y
dimensiones subjetivas de las personas tales como creencias, pensamientos, valores,
etc. Como lo antes mencionado se busca indagar en las respuestas expresadas por
cada uno de los distintos sujetos. Puede ser videograbada o también solo por audio

con consentimiento del sujeto para que se pueda utilizar cada una de respuestas en la
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investigacion y el sujeto tenga el conocimiento de la manera en la que seran utilizadas

Sus respuestas.

Ahora bien, menciona (Steinar, 1966) 12 caracteristicas de la entrevista

cualitativa para su mayor comprension:

e Mundo de vida: el tema de la entrevista es la vida de la persona
entrevistada y su propia vida.

e Significado: la entrevista busca descubrir e interpretar el significado de
los temas centrales del mundo del entrevistado, porque el entrevistador
registra e interpreta el significado de lo que dice y la forma en que lo dice
el entrevistado.

e Cualidad: Se busca obtener un conocimiento cualitativo y no cuantitativo
de lo expresado por el entrevistado.

e Descripcion: La entrevista pretende busca que el informador describa la
mayor cantidad de elementos de su vida cotidiana.

e Especificidad: La entrevista persigue que el informante mencione
informacion especifica del asunto que se le esta cuestionando y no
divague.

e Ingenuidad propositiva: El investigador no antepone ideas o conceptos
preconcebidos al entrevistado.

e Focalizacién: La entrevista se centra en determinados temas; no esté
estrictamente estructurada con preguntas estandarizadas, pero tampoco
es totalmente desestructurada.

e Ambigledad: Las ideas expresadas por el entrevistado pueden ser vagas
o ambiguas, expresando las contradicciones con las que vive una
persona en su mundo.

e Cambio: En el proceso de la entrevista el informante pasa por un estado
de introspeccion por lo que éste puede cambiar la descripciones o

significados respecto de cierto tema.
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e Sensibilidad: Diferentes entrevistadores propician diferentes respuestas
sobre determinados temas, dependiendo de su sensibilidad, empatia y

conocimiento del tema.

e Sijtuacion interpersonal: El conocimiento se producira a partir de la
interaccion personal durante la entrevista.

e [Experiencia positiva: Una entrevista puede constituirse en una
experiencia enriquecedora para el entrevistado quien a lo largo de ella

puede obtener nuevas visiones de su propia situacion.

UVAC

UNNVERTIDAD VASCOD DE OUMRTRGA

Entrevista

1.- i Qué fue lo que te interesé de la cocina molecular?

2.- ; Crees gue en algln punto repercuta de alguna manera negativa en nuestro
organismo el consumir quimicos afiadidos en nuestros alimentos? ; Por qué?

3.- i Has tomado algln tipo de curso de cocina molecular?
4.- i Se ha explorado suficiente en esta rama de la cocina?

5.- i Se debe tener alto nivel adquisitivo el poder tener real conocimiento y practica
de la cocina molecular?

6.- j Crees necesario que en escuelas culinarias se tenga como materia este tipo
de cocina?

7.- Qué objetivo crees que tenga este tipo de cocina en las grandes gastronomias
con mucha cultura detras?

8.- i Hay diferencia en el campo laboral en saber y no saber acerca de este tipo de
cocina?

9 - Podria darnos ejemplos de donde y como se aplica la cocina molecular

Figura 7: Formato de entrevista aplicada.
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CAPITULO 4. ANALISIS DE RESULTADOS Y PROPUESTAS.

Se tiene la finalidad en el capitulo nimero cuatro de considerar los resultados
obtenidos en las 5 entrevistas realizadas a distintos sujetos que estan dentro del &rea
gastrondmica, para asi mismo saber cual es el nivel de importancia en saber lo que es
la cocina molecular, saber cuanto es que se necesita dentro del area gastronémica y
poder conocer el nivel en el cual se tiene dentro de la gastronomia en general. Esto
mediante el seguimiento de los diferentes objetivos que tiene la investigacion
anteriormente planteados en el inicio de esta, establecer propuestas como investigador
en base a la experiencia obtenida al ponerlos en la investigacion ya hecha. Se
presentara una redaccion de las distintas entrevistas asi mismo analizando cada una

de las respuestas de los distintos entrevistados.

La informacion obtenida se presentara en un enfoque cualitativo es decir que
se basara en la narrativa del entrevistado, con una entrevista con hilo conductor que
el entrevistador llevo a cabo a la hora de hacer la entrevista para obtener una respuesta
mas fresca y vivida del sujeto, llevar un tiempo confortable y que no se sienta
abrumado de manera que obtengamos datos mas reales desde las anécdotas,
analogias y metéaforas. Aclarando cualquier tipo de duda que haya surgido mediante
la misma, al analizar los resultados de la entrevista se incluyen lo anterior mencionado,
punto de vista, reflexiones de los participantes y poder interpretarlo para la

investigacion.
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4.1 RESULTADOS DE LAS ENTREVISTAS.

La recoleccion de datos es una de las distintas formas de obtener informacion
acerca de un tema cientifico o social, donde podemos obtener informacion la cual se
pueda utilizar para tratar de comprender un tema en especifico en este caso enfocado
hacia la cocina molecular, para esto se entrevistaron personas la s cuales estuvieran
al tanto del tema o conocieran como es que se desarrolla el mismo y pueda ayudar

con la investigacion.

Segun (Laura C. , 2020) Las técnicas de recoleccién de datos son mecanismos
e instrumentos que se utilizan para reunir y medir informacion de forma organizada y
con un objetivo especifico. Usualmente se usan en investigacion cientifica y

empresarial, estadistica y marketing.

Las distintas entrevistas que se llevaron a cabo fueron de manera presencial y
los sujetos recibieron una explicacion breve de lo que trata la investigacion, plantearle
el problema descrito en la investigacion y que entiendan por donde va a ir el rumbo de
la entrevista, se les entrego una carta la cual firmaran para otorgar los derechos para

poder utilizar la informacion que den dentro de la misma.
4.1.1 Entrevistado # 1.

El primer entrevistado de la seleccién llevada a cabo es el Chef Luis Eduardo
Flores Sanchez, cuenta con 18 afios de experiencia dentro del &mbito gastronémico,
por tanto, su experiencia aporta considerable informacidbn necesaria para la
investigacion siendo de gran utilidad. De acuerdo a sus conocimientos, el chef Luis
Eduardo sostiene que la cocina molecular es la que estudia la quimica vy fisica de los
alimentos, ademas de estudiar las reacciones quimicas de los insumos debido a que
ocurre todo dentro del proceso al realizar dicho alimento, las propiedades
organolépticas qué se dan al cocinar la proteina entre otros; €l muestra como ejemplo

dar coccién a un corte de carne con calor, dando como resultado el cambio de la
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estructura molecular de la misma y ese resultado se puede interpretar como cocina
molecular. Ahora bien, también explica la diferencia entre la cocina y la gastronomia
molecular, sostiene que la cocina molecular se encarga de las técnicas y la
gastronomia de como aplicar nuevas tendencias y aditivos a los alimentos de manera

correcta.

El se interesO en esta cocina ya que vio que se pueden hacer cambios que a
simple vista son imposibles de hacer, pero a su vez son posibles con aditivos que se
pueden agregar en los alimentos y se puede dar una presentacion muy innovadora,
dar experiencias Unicas como ya lo estan haciendo, pone como modelo de la cocteleria
molecular a nivel internacional, dando como referencia que en chicago los cocteleros
ponen a prueba la técnica de esferificacion inversa donde encapsulan el alcohol de los
tragos y cuando llegan al comensal estos al beberlo destruyen la fina capa gelatinizada
y revienta dentro del paladar dando una experiencia Unica.

También recalca el uso de los quimicos dentro de la cocina molecular y de como
repercute en el organismo, es importante recalcar una de las aportaciones que hizo
gue todo en exceso generado por la cocina molecular es dafino, sin embargo con un
manejo controlado no existe ningun problema para consumir estas preparaciones
cuidando que todos los quimicos utilizados sean regulados y haciéndolos aptos para
el consumo humano, recomienda también que las extracciones de alimentos sean de
origen natural para que no exista ningun problema. Considera que este tipo de cocina
aun tiene mucho por explorar y no se deben de rechazar las nuevas tendencias por
sus indicaciones adversas mas bien respetar y controlar su manejo y de esta forma
poder presentar un desarrollo nuevo e innovador para los comensales y tomar en
cuenta que generar platillos desde la perspectiva molecular no es necesariamente

costosa que existen técnicas que no necesitan de un recurso econémico elevado.

Por ultimo y para cerrar con la primera entrevista el chef propone que es

indispensable en la carrera universitaria de gastronomia tener como materia la cocina
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molecular, para que exista un mayor desarrollo en los conocimientos de los proximos

egresados y colegas ya que podrian aportar mucho en esta area gastronomica.
4.1.2 Entrevistado # 2.

La segunda persona entrevistada es la Chef Grecia Gissel Salazar Vasque,
quien anteriormente se dedicaba a la docencia en la Universidad vasco de Quiroga
gue por consiguiente fue coordinadora de la carrera de gastronomia en la Universidad
Casserole plantel ubicado en la ciudad de lazaro cardenas Michoacan, plantea que
despertd su interés hacia la cocina molecular fue como es que se puede fusionar de
esta con las cocinas ya establecidas como cocina tradicional mexicana, las distintas
técnicas tan distintas como son los geles, espumas que se pueden crear afiadiendo

quimicos en los alimentos.

Considera que el consumo de los ingredientes que se utilizan en la cocina
molecular son regulados y son totalmente seguros, no deberian repercutir en la salud
de ninguna persona en su correcto empleo dentro de las preparaciones a menos
expresa ella que la persona sea alérgica o simplemente no pueda consumir el
productos o derivados del mismo, da el ejemplo con el agar-agar ella sefiala que es un
ingrediente extraido de las algas y que es de los ingredientes mas utilizados en

preparaciones de cocina molecular.

Comenta que ella recibié varias clases donde enfocaban la cocina molecular en
platillos como cremas, salsas, vinos y licores encapsulados, con esto ella comenta que
se va avanzando muy lento y ella se incluye porque es una rama muy compleja para
poder entender de manera sencilla. Plantea que la cocina molecular no es
necesariamente costosa, comenta que a menos de que se quiera llevar a un nivel
industrial obviamente se tiene que invertir en utensilios y material de cocina necesario
para manipularlos y conservarlos de manera correcta, es la Unica manera que podria
ser costosa mas sin embargo para llevar a la practica se puede llevar a cabo con

ingredientes accesibles.
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Debido a su experiencia estudiantil, sostiene que es necesario que haya por lo
menos una materia sobre cocina molecular en las materias de las distintas
universidades las cuales ofrecen licenciatura en gastronomia, también que existan
materiales e ingredientes sobre este tipo de cocina, en las mismas instituciones para
gue los estudiantes tengan la oportunidad de poder experimentar con los mismos.
menciona que el objetivo que tiene la cocina es principalmente en la vista de los
platillos dentro de las distintas cocinas, como puede ser la mexicana, que ya se tiene
un sabor muy tradicional, pero se le dé una vista espectacular con las técnicas
correctas respetando los sabores, lo cual abre bastantes oportunidades en el campo
laboral para obtener puestos de trabajos mas especificos de mayor categoria.

4.1.3 Entrevistado # 3.

El tercer sujeto de la lista de entrevistados es el Chef Christian Anzo Palma
actualmente docente la Universidad Vasco de Quiroga, Chef ejecutivo en el

restaurante de desayunos Brioche.

El plantea que la cocina molecular es una cocina la cual maneja las reacciones
guimicas dentro de los alimentos y los aspectos quimicos que los integran e interviene
en aspectos Tecno emocionales para el comensal, Anzo describe las tecno emociones
como crear o hacer pensar algun sabor y textura la cual es totalmente distinta, la
describe también como parte de una de las distintas ramas que derivan de la cocina
molecular, menciona la cocina de autor como una de ellas también, relata como es que
diferentes chef del mundo pertenecientes a la cocina molecular utilizan como cocina
de autor para poder aplicar las técnicas en platillos de restaurantes con la experiencia

gue adquieren con el tiempo.

Su interés por la cocina molecular surgi6 a partir de lo novedosa que es, ya que
el considera que los cocineros deben de buscar la reivindicacion, el actualizarse con
nuevos metodos, estar dentro de las tendencias para poder ser vigentes en la escena

gastronémica, aplicarlo o no dentro de los distintos platillos estara a criterios de cada
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cocinero, pero tener el conocimiento de esta hard que tenga habilidades extras para
poder aplicarlas cuando se necesiten. Piensa que los ingredientes utilizados dentro de
la cocina molecular si repercuten dentro de la salud en su uso erréneo, usarlo en
exceso al igual que ingredientes totalmente naturales es lo mismo que harian los
ingredientes quimicos, piensa también que hay un prejuicio en estos ingredientes
gracias a la creencia de las personas mas adultas que estan desinformadas y piensan

gue son totalmente dafiinos.

Cuenta como es que el tomo un curso de cocina molecular en Distrito Federal
actual Estado de México por parte la Universidad Iberoamericana, vio la manera de
usar las técnicas en los platillos, emplatados y varias cosas mas, en su experiencia
narra que trabajoé en un restaurante ubicado en el Distrito Federal, en el cual el chef
encargado utilizaba geles, espumas y flores de papel, pero en forma de emplatado y
darles una vista distinta a los platillos.

Relata como es que la cocina molecular tuvo un auge en el afio 2016 pero a
través del tiempo se ha ido metiendo en los menus de distintas cocinas, pero y ya no
la venden tanto como cocina molecular esto porque a rededor de ella se creo una idea
de que se tenia que tener una solvencia econémica muy grande para poder llegar a
disfrutar de esta experiencia tan Unica. De la mano comenta, que no se debe tener
gran poder adquisitivo, la manera que recomienda aprenderla es investigar las distintas
técnicas o también trabajar en algun restaurante donde utilicen estas técnicas y
absorber los conocimientos de ahi. Ahora bien, dice que es una cocina elemental la
cual se deberia dar a aprender distintos alumnos para que se tenga un conocimiento
bueno de la misma, ya que el relata que es una realidad que a las personas con estos

conocimientos se les da un extra a la hora de conseguir empleo.

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS 51



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

4.1.4 Entrevistado # 4.

El cuarto entrevistado es el Licenciado en gastronomia Amado Luna Rodriguez,
Su experiencia como comenta es basada en restaurantes, hoteleria y banquetes,
aunque fue mas prolongada su estadia en el area hotelera en todas se considera una

experiencia basta.

Explica que las principales caracteristicas las cuales le llamaron la atencion de
la cocina molecular fue el poder crear experiencias al comensal con las técnicas para
hacer resaltar los ingredientes, texturas nuevas en los distintos platillos, espumar
salsas, gelificar liquidos o encapsular los mismos, cuenta como es que en el hotel
“Capricho” donde el trabajo empezaron a implementar estas técnicas en sus platos
con espumas de hoja santa con chile de arbol, mencién que los clientes al probarlo no
esperaban tal sabor en una espuma sobre su plato. El platica como es que durante
10 afios estuvo fuera del area gastrondmica y se introdujo en el area de los quimicos
para crear productos de limpieza, cuenta como es que en comparacion de los quimicos
utilizados en el cocina molecular no tienen comparacién ya que el explica como es que
los quimicos utilizados en la cocina molecular son aptos para el consumo humano y
normalmente son extracciones diferentes plantas o ingredientes organicos y que su

consumo nos es de lo habitual en la dieta diaria.

Platica que no tomo curso de cocina molecular mas sin embargo cuanto estaba
en la carrera se vino como nueva tendencia la cocina molecular, por lo cual en algunas
clases tomaban como técnicas de emplatado los sifones, los cuales usan oxido nitroso
para crear espumas o0 natas densas. Cree que hay chefs muy expertos en cocina
molecular los cuales experimentan con nuevos platillos, dice que hay mucho por
explorar por el lado de gue la cocina molecular explica el que es quimica basica y que
por ese lado puede haber muchas personas que no necesariamente estén en el ramo

gastrondémico puedan ayudar a mejorar y crear nuevos aditivos.
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En otra parte cree totalmente necesario que en las carreras universitarias que
ofrecen como licenciatura en gastronomia, ya que se puede obtener bastante
conocimiento y las técnicas que se aprenden de ella ayudan a que como gastronomo
se tenga un plus de conocimiento el cual es bastante Util segun sus palabras para crear
de manera creativa nuevos platillos y experiencias. Siente que este tipo de cocina tiene
como objetivo crear nuevas experiencias, pero esto debe también incluirse en culturas
gastrondmicas de antafio de manera mas organica y no tanto de hacer de manera
brusca, que no se tome como incluso un insulto en la cocina en la cual se esta

experimentando, si no como homenaje.
4.1.5 Entrevistado # 5.

El quinto y ultimo de los entrevistados ha sido el Licenciado Hugo Calixto Meza
quien actualmente esta dentro de las actividades administrativas como coordinador de
la Universidad Vasco de Quiroga, el platica que tiene una experiencia en el ambito
gastronémico de la cual puede compartir datos acerca de la cocina molecular y por lo
cual fue elegido para entrevistarlo. Su experiencia antes de estar como directivo y que
el destaca fue como chef de parte dentro de un restaurante italiano en el Hotel Cristal
en la ciudad de Acapulco, Guerrero, al igual que estuvo en unos de los restaurantes
mas reconocidos en la ciudad de Morelia llamado Vicente de cocina en braza y que

sirve lo mejor de lo mejor.

Donde en marca que su mayor interés dentro de la cocina molecular nacio
gracias a que el vio la tendencia justo cuando entro en su apogeo, como es que podian
deconstruir platillos que su apariencia y estructura fuera totalmente distinta, como el
utilizar diferentes aditivos dentro de los platillos podian cambiar todo en la cocina,
también menciona como es que se les puede vender la experiencia a los comensales
con ingredientes que hacen reacciones muy vistosas como lo es el nitrégeno liquido y

sin mayor esfuerzo.
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Especula que la cocina molecular no llega afectar a la salud de los comensales
solo si estos tienen reaccion a alérgica a las mismas, por lo que sugiere que al utilizar
estos ingredientes se les haga saber a los comensales para evitar un descontento para
los comensales y el restaurante. Menciona que no ha tomado cursos o clases
dedicadas a la cocina molecular solo tuvo unas pocas clases en un curse de cocina de
autor que tomo donde utilizaban técnicas de cocina molecular méas sin embargo no era
enfocada a la misma con lo que considera que es totalmente necesarios que se tenga
la cocina molecular dentro del plan de estudios de las carreras de gastronomia ya que
platic6 como es que no necesariamente te de un puesto gerencial en un restaurante
mas sin embargo es un agregado muy bueno en el curriculo el cual podria llevarte a
poder utilizar los conocimientos y aplicarlos de un amanera espectacular y ayudar a

destacar en el campo laboral.

Presenta una idea de que la cocina molecular no se ha estudiado lo suficiente
aun, dice como es que en un tiempo tuvo su auge la cocina molecular donde se
sacaron varias técnicas y solo se quedaron esas como predeterminadas, donde se
pueden sacar mas aun y no solo quedar en las mismas de siempre, plantea como es
que al chef se le exige reinventar e innovar en el menu de los restaurantes y como es

gue gracias a eso las tendencias duran muy poco.
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4.2 PROPUESTAS Y MENUS DE PLATILLOS PROPUESTOS.

De acuerdo con los resultados de las entrevistas realizadas en torno a la cocina
molecular se pueden dar distintas propuestas, mismas que es estan sustentadas por
estudios de (Arlette, Gema, Lizbeth, & Aidde, 2023):

1. La gastronomia molecular para la ensefianza de la quimica. En Bogota,
Colombia, se implementd como la gastronomia molecular en dos
escuelas publicas de educacién media: la escuela “Rafael Delgado
Salguero” y la escuela “Colombia Viva”. Con actividades experimentales
los docentes abordaron la teméatica de coloides quimicas a través de la
gastronomia molecular. Por tanto, la primer propuesta sugerida es que
los estudiantes relacionen conceptos quimicos con sustancias de uso
diario, para de esta forma puedan mejorar la calidad argumentativa de
las conclusiones a las que llegan en cada practica en colaboracion con
sus comparferos y reconozcan la importancia de la fundamentacion
tedrica antes de llevar a cabo cualquier experimento. De esta forma los
que ya la aplicaron encontraron que esta metodologia implementada
ayudd a promover cambios de orden conceptual y metodoldgico en la

mayoria de los estudiantes (Augusto, Tunjo, & Ernesto, 2017).

2. Lasegunda propuesta basada en La cocina molecular como herramienta
didactica en clases de quimica. La cocina molecular al estar ligada
directamente con la quimica puede ser utilizada como estrategia
didactica en clases de quimica para mejorar la ensefianza-aprendizaje
dando ejemplos fisicos de las diferentes reacciones que puede llegar a
tener los alimentos, llevandolos a la practica, asi como explicarlos paso
a paso y como se van desarrollando. (Arlette, Gema, Lizbeth, & Aidde,
2023)
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3. La tercer y ultima propuesta, La cocina molecular como herramienta
innovadora para la ensefianza de fisica y quimica. La cual fue ya
Aplicada en la Universidad de Murcia por un grupo de investigadores en
Espafia dando extraordinarios resultados, El objetivo es motivar el interés
de los estudiantes hacia la ciencia, pero también fomentar la igualdad de
género en un ambiente recreativo e igualitario. El equipo de
investigadores llegd a la conclusion de que la cocina molecular es un
instrumento util para fomentar la igualdad de género y la eliminacion de
comportamientos sexistas en las aulas. Los estudiantes realizaron tres
practicas: la elaboracion de magdalenas, esferificaciones y cocinado de
carne con diferentes fuentes energéticas. Se utilizé la estrategia de
aprendizaje colaborativo, se buscé que los estudiantes pudieran debatir
y consensuar sus conclusiones en un ambiente creativo y de respeto.
(Nuria, Soledad, Pedro, & Luis, 2018)

Por consiguiente, para poder generar la Ultima propuesta de forma eficaz
dentro del aula se proponen a continuacion cinco platillos para ponerlos
en practica; los cuales se busco que fueran alcanzables a las
necesidades, recursos y materiales de los estudiantes.

4.2.1 Platillos propuestos.

Los distintos platillos propuestos son para personas las cuales quieren
incursionar practicando con lo mas minimo y sencillo de la cocina molecular, pensado
para no gastar demasiando y que sea facil de elaborar por cualquier persona siguiendo
los pasos indicados en las distintas recetas. Proporcionadas por el recetario de
(WESTWING home and living, 2016).

4.2.1.1 Espaguetis de rucula.

Ingredientes:

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS 56



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

e 2 tazas de rucula picada
e Yitaza de agua

e 20gr de agar-agar

Procedimiento:

En una jarra batidora, licta la rucula junto con el agua.

N

En un bowl, mezcla la “rucula liquida” con el agar-agar y lleva la mezcla a
ebullicién.

Vierte la preparacion en un recipiente y, con ella, llena una jeringa.

Acopla un tubo de silicona a la jeringa y llénalo con la mezcla.

Sumerge el tubo lleno durante 3 minutos en agua fria.

o g b~ w

Inserta la boquilla del tubo en la jeringa y presiona el émbolo para expulsar

los “espaguetis” de rucula fuera del tubo.
Técnica: Gelificacion (espagueti vegetal)

Montaje: Se pueden presentar como un plato de espaguetis, acompafiandolo con salsa

de tomate, pistachos u otros complementos que prefieras.

4.2.1.2 Viento de curry.

Ingredientes:

e 1%itazas de agua
e 2 cucharadas de curry en polvo

e 20gr de lecitina de soja

Preparacion:

1. Calienta el agua y disuelve el curry.

2. Agrega la lecitina de soja.
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3. Con una batidora de inmersion (o espumador), airea la mezcla hasta
formar una espuma ligera, aireada y estable.

Sirve inmediatamente sobre el céctel o bebida que desees aromatizar.

Técnica: Emulsificacion — se logra mediante lecitina de soja y aireacion, creando una

espuma fragante y volatil que aporta textura y aroma.
4.2.1.3 Esferas de yogurt.
Ingredientes:

e 480 ml de agua (para bafio de alginato)
e 2gde alginato de sodio

e 80mlde leche

e 120 ml de yogur natural o endulzado

e 2.5¢r de lactato de calcio

e Agua con hielo para aclarar
Preparacion:

1. Prepara el bafio de alginato: disuelve el alginato en 480 ml de agua
usando una batidora de inmersion hasta que la mezcla sea homogénea
y ligeramente gelatinosa. Refrigera al menos 15 min.

2. Prepara la mezcla de yogur: en un recipiente, mezcla la leche y el lactato
de calcio hasta disolverlo, luego afiade el yogur y mezcla bien.

3. Crea las esferas: con una cucharita o jeringa, deja caer pequefas
porciones de yogur en el bafio de alginato sin que se junten.

4. Reposo: deja las esferas en el bafio durante 3 min.
Aclarado: retiralas con cuchara perforada y enjuagalas en agua helada.

Escurrelas y colécalas en platitos o cucharitas para servir
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6. Servir: acompéfnalas con miel, semillas de amapola o incluso puré de
frutas. Las esferas explotan en tu boca con un interior cremoso similar a

yema liquida.
4.2.1.4 Esferificacion de Cosmopolitan.
Ingredientes:

o 30ml de vodka

e 10ml de Cointreau

e 10ml de jugo de arandano (cranberry)

e 10ml de jugo de lima

« 1gde alginato de sodio

e 5gde cloruro de calcio

e 200 ml de agua fria (para el bafio de calcio)

e Agua limpia (para enjuagar)
Preparacion:

1. Prepara el bafio de calcio disuelve el cloruro de calcio en los 200 ml de agua
reserva.

2. Prepara la mezcla del coctel mezcla el vodka, el Cointreau, el jugo de arandano
y el jugo de lima. Luego, agrega 1 g de alginato de sodio y mezcla muy bien
(usa batidora si es necesario) hasta lograr una textura uniforme.

3. Esferificacion usa una jeringa o gotero para dejar caer pequefias gotas de la
mezcla sobre el bafio de cloruro de calcio. Las gotas formaran pequefias
esferas de “caviar’.

4. Reposo deja las esferas en el bafio durante 1 a 2 minutos para que tomen
consistencia.

5. Enjuague retira las esferas con una cuchara perforada y pasalas por agua limpia

para eliminar el exceso de calcio.
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Presentacion: Sirve en una copa de coctel o en cucharitas individuales, decorando con
una rodaja de lima o una flor comestible. Las esferas estallan en la boca liberando el

sabor clasico del Cosmopolitan, con una textura innovadora.
4.2.1.5 Burbujas de mojito.
Ingredientes:

e 10 hojas de menta fresca

e 2 cucharadas de azucar

e 20 ml de ron blanco

e 50 ml de agua con gas o soda

e 1gde lecitina de soya (en polvo)
Preparacion:

1. Macerar la menta en un recipiente pequefio, mezcla las hojas de menta
con el azdcar y el ron. Presiona bien para liberar el aroma y el sabor.

2. Afadir agua y lecitina agrega el agua con gas a la mezcla, luego afade
la lecitina de soya y mezcla todo muy bien.

3. Crear las burbujas utiliza un batidor de inmersion (espumador o
minipimer) para airear la superficie del liqguido. Comienza a formarse una
espuma ligera y voluminosa.

4. Reposo breve deja que la espuma se estabilice durante unos segundos.
Servir con una cuchara, recoge solo la espuma que flota en la parte
superior y coldcala encima de tu bebida servida en copa. También puede

presentarse en cucharitas de degustacion.

Técnica: Emulsificacion con aire y lecitina
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CONCLUSIONES.

El analisis efectuado en este estudio investigativo, se puede destacar la
importancia de la cocina molecular dentro del ambito gastronémico, enfocandose en

el area estudiantil y la carrera de Gastronomia.

Al desarrollar los distintos capitulos y la recopilacion de experiencias obtenidas
mediante las entrevistas realizadas a personas calificadas con experiencia en el area
gastrondmica y estudiantil, se llegaron a conclusiones claras y significativas; la cocina
molecular representa innovacion, creatividad y evolucién para la gastronomia actual.
También se pudo notar que existe una deficiencia del conocimiento acerca de la cocina
molecular dentro de la formacion académica de la zona de Lazaro Cardenas
Michoacan. Por ello se resalta la necesidad inminente de incorporar materias,
capacitaciones o diplomados relacionados con la cocina molecular en la Carrera de

Gastronomia.

Asi mismo, en el estudio se comprueba como es que la cocina molecular no es
solo una mezcla de quimicos o una cocina artificial, sino va mas alla, es una disciplina
que une la ciencia y el arte, basada en cambiar propiedades fisicoquimicas poder jugar
con texturas, formas, colores y temperaturas sin sacrificar el sabor ni la salud del
comensal, esto lleva a proponer el fomento de la cocina molecular como método
pedagdgico y ensefiar quimica en relacion la cocina molecular, de esta forma se puede

erradicar la idea errobnea que se tiene sobre la percepcién de la cocina molecular.

Otro punto relevante de la cocina molecular es el gran potencial en el impacto
a nivel visual y gustativo en la experiencia hacia el comensal, esto es muy importante
para el area restaurantera por que puede ofrecer nuevas formas de alimentos

atractivos a sus clientes.
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Por otro lado, también es importante resaltar que la mayoria de los instrumentos
e ingredientes necesarios para llevar a cabo algunas de las técnicas pueden resultar
COStos0s, pero es preciso mencionar que existen técnicas accesibles las cuales se
pueden llevar a cabo con bajo recurso econémico con ayuda de la cocina basica y de

esta forma las personas estudiantes en gastronomia puedan practicar algunos platillos.

Por ello, las propuestas de platillos planteados en el ultimo capitulo son basados
en técnicas las cuales demuestran como se puede llevar a cabo practicas facilmente
sin necesidad de tener presencia de ingredientes exéticos o por otro lado dificiles de
adquirir. Los cuales pueden llevarse el conocimiento de los platillos a la préctica,
llevando asi un valor agregado al menu y fomentando la creatividad del chef, elevando

asi el valor agregado al estandar de la gastronomia de la region.

Finalmente, se puede concluir que la cocina molecular es una alternativa
innovadora la cual marca un camino viable para el futuro de la gastronomia local e
internacional, ayudando a diversificar la oferta culinaria, mejorando asi la experiencia
dentro del consumo de un comensal en un restaurante, asi como también en la
formacion de las nuevas generaciones de cocineros. No con la intencion de reemplazar
las costumbres y tradiciones de una cocina, si no como método de mejora y fortalecer

las propiedades de la gastronomia.

CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS 62



UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA

UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

ANEXOS.

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

Consentimiento Informado para Participantes de Investigacion

El propésito de esta ficha de consentimiento es proveer a los participantes en esta investigacion
con una clara explicacién de la naturaleza de la misma, asi como de su rol en ella como
participantes.

La presente investigacion es conducida por CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS, de la
Universidad Vasco de Quiroga, Unidad Académica de Lazaro Cardenas. La meta de este estudio
es

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Si usted accede a participar en este estudio, se le pedira responder preguntas en una entrevista (o
completar una encuesta, o lo que fuera seg(n el caso). Esto tomara aproximadamente 15 minutos
de su tiempo. Lo que conversemos durante estas sesiones se grabara, de modo que el
investigador pueda transcribir después las ideas que usted haya expresado.

La participacién es este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que se recoja sera
confidencial y no se usara para ningun otro propésito fuera de los de esta investigacion. Sus
respuestas al i io y a la entrevista seran codificadas usando un numero de identificacion y
por lo tanto, serén anénimas. Una vez trascritas las entrevistas, con las grabaciones se destruiran.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante
Su participacion en él. Iguall , Puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso
lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le parece
incémodas, tiene usted el derecho de hacé saber al investi or o de no resp. las.

Desde ya le agradecemos su participacion.

Acepto participar voluntari nte en esta ir tigacion, conduci por CHRISTOPHER OJEDA
SOBERANIS. He sido informado (a) de que la meta de este estudio es

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO .
GASTRONOMICO

Me han indicado también que tendré que responder cuestionarios Y preguntas en una entrevista, lo
cual tomara aproximadamente 15 minutos.

Reconozco que la informacion que yo provea en el curso de esta investigacion es estrictamente
confidencial y no sera usada para ninguin otro propésito fuera de los de este estudio sin mi
consentimiento. He sido informado de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier
momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio
alguno para mi persona. De tener preguntas sobre mi participacién en este estudio, puedo

, ¥ que puedo pedir
cluido. Para esto, puedo
rmente mencionado.

> pouc frcar

Nombre del Participante Firma del Participante Fecha
(en letras de imprenta)

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me ser3 el
informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste ha
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al teléfono

Cristhian Anzo palma
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Carta de autorizacion para ser entrevistado y video grabado

A quien corresponda

Por medio de la presente

yo:
cBSTHpunZ0  PRUMA

acepto ser entrevistado y/o video grabado, ademas doy mi autorizacién para que )
esta entrevista sea publicada en el proyecto de tesina, con fines de titulacion. //

Fecha: Z'QIF\BDI(,} 2028 Nombre y firma : CEATH( A NNAD FPCW\g ZY

En Lazaro Cardenas, a Z(O) de A byl \ 2025
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Consentimiento Informado para Participantes de Investigacion

El propésito de esta ficha de consentimiento es proveer a los participantes en esta investigacion
con una clara explicacion de la naturaleza de la misma, asi como de su rol en ella como
participantes.

La presente investigacion es conducida por CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS, de |a
Universidad Vasco de Quiroga, Unidad Académica de Lazaro Cardenas. La meta de este estudio
es

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Si usted accede a participar en este estudio, se le pedira responder preguntas en una entrevista (o
completar una encuesta, o lo que fuera segun el caso). Esto tomara aproximadamente 15 minutos
de su tiempo. Lo que conversemos durante estas sesiones se grabara, de modo que el
investigador pueda transcribir después las ideas que usted haya expresado.

La participacion es este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que se recoja sera
confidencial y no se usara para ninguin ofro propésito fuera de los de esta investigacion. Sus
respuestas al cuestionario y a la entrevista seran codificadas usando un niimero de identificacién y
por lo tanto, seran anénimas. Una vez trascritas las entrevistas, con las grabaciones se destruiran.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante
su participacion en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso
lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le parece
incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderlas.

Desde ya le agradecemos su participacion.

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por CHRISTOPHER OJEDA
SOBERANIS. He sido informado (a) de que la meta de este estudio es

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Me han indicado también que tendré que responder cuestionarios y preguntas en una entrevista, lo
cual tomara aproximadamente 15 minutos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el curso de esta investigacion es estrictamente
confidencial y no sera usada para ningun otro propésito fuera de los de este estudio sin mi
consentimiento. He sido informado de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier
momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio
alguno para mi persona. De tener preguntas sobre mi participacion en este estudio, puedo
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al teléfono +52 753 137 33 63.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me sera entregada, y que puedo pedir

informacion sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido. Para esto, puedo
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al teléfono anteriormente mencionado.

Luis Eduardo Flores Sanchez - 4% / Mo\ /Z 025

Nombre del Participante Firma del Participante Fecha
(en letras de imprenta)
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VASCO DE A UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

Carta de autorizacion para ser entrevistado y video grabado

A quien corresponda

Por medio de la presente

yo:
Lins €duerdo T ilgres Soamclher

acepto ser entrevistado y/o video grabado, ademas doy mi autorizacién para que
esta entrevista sea publicada en el proyecto de tesina, con fines de titulacion.

Fecha: 2% /Avc\\ (2025 Nombre y firma :Lus Cdoards Slows Sdachez

En Léazaro Cardenas,a_ ¢ 2 de Ry, \ 2025
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UNTVIRIIDAD VASCO DE OUATOGA

Carta de autorizacién para ser entrevistado y video grabado

A quien corresponda

Por medio de la presente

yo: Gxg_( |°a !&ﬁg" lglmar \}n3qycz

acepto ser entrevistado y/o video grabado, ademas doy mi autorizacién para que
esla entrevista sea publicada en el proyecto de tesis, con fi e titulacion.

Fecha:_ 28/ Al [2025  Nombre y fima : fuedaGesell 2adar Unzapez.

En Lazaro Cérdenas,a_ 18 de _ Rl 2025
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Consentimiento Informado para Participantes de Investigacién

El propdsito de esta ficha de consentimiento es proveer a los participantes en esta investigacién
con una clara explicacion de la naturaleza de [ misma, asi como de su rol en ¢lla como
participantes.

La presente investigacién es conducida por CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS, de la
Unm-dadVaseodof‘ iroga, Unidad Académica do Lazaro Cérdenas, La meta de este estudio

DESCRIBR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Si usted accede a participar en este estudio, se le pedira responder preguntas en una entrevista (o
completar una encuesta, o lo que fuera segin el caso). Esto tomara aproximadamente 15 minutos
de su tiempo. Lo que conversemos durante estas sesiones se grabard, de modo que ¢l
investigador pueda transcribir después las ideas que usted haya expresado,

La participacién es este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que se recoja serd
confidencial y no se usard para ningdn otro propésito fuera de los de esta investigacién. Sus
respuestas al cuestionario y a la entrevista serdn codificadas usando un nimero de identificacion y
por lo tanto, serdn anonimas. Una vez trascritas las entrevistas, con las grabaciones se destruirdn,

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante
su participacién en él. Iguaimente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso
lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le parece
incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderias.

Desde ya le agradecemos su participacién.

Acepto participar voluntariamente en esta investigacién, conducida por CHRISTOPHER OJEDA
SOBERANIS. He sido informado (a) de que la meta de este estudio es

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Me han indicado también que tendré que responder cuestionarios y preguntas en una entrevista, lo
cual tomard aproximadamente 15 minutos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el curso do esta investigacion es estrictamente
confidencial y no serd usada para ningln oltro propdsito fuera de los de este estudio sin mi
consentimiento. He sido informado de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier
momento y que puedo retirarme del mismo cuando asl lo decida, sin que esto acarree perjuicio
alguno para mi persona. De tener preguntas sobre mi participacion en este estudio, puedo
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al teléfono +#52 753 137 33 63.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me serd entregada, y que puedo pedic
informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido, Para esto, puedo
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al teléfono anteriormente mencionado.

Grecia Gesell Zalazar Vazquez ‘@‘ 28 /01./ 2025
Nombre del Participante Firma del Participante Fecha
: (en letras de imprenta)
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Consentimiento Informado para Participantes de Investigacion

El propésito de esta ficha de consentimiento es proveer a los participantes en esta investigacion
con una clara explicacién de la naturaleza de la misma, asi como de su rol en ella como
participantes.

La presente investigacion es conducida por CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS, de fa
Universidad Vasco de Quiroga, Unidad Académica de Lazaro Cardenas. La meta de este estudio
es

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Si usted accede a participar en este estudio, se le pedira responder preguntas en una entrevista (0
completar una encuesta, o lo que fuera segin el caso). Esto tomara aproximadamente 15 minutos
de su tiempo. Lo que conversemos durante estas sesiones se grabara, de modo que el
investigador pueda transcribir después las ideas que usted haya expresado.

La participacion es este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que se recoja sera
confidencial y no se usara para ningtn otro proposito fuera de los de esta investigacion. Sus
respuestas al cuestionario y a la entrevista serdn codificadas usando un numero de identificacion y
por lo tanto, seran anénimas. Una vez trascritas las entrevistas, con las grabaciones se destruiran.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante
su participacion en él. lgualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso
lo perjudigue en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le parece
incémodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderias.

Desde ya le agradecemos su participacion.

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por CHRISTOPHER OJEDA
SOBERANIS. He sido informado (a) de que la meta de este estudio es .

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Me han indicado también que tendré que responder cuestionarios y preguntas en una entrevista, lo
cual tomara aproximadamente 15 minutos.

Reconozco que la informacioén que yo provea en el curso de esta investigacion es estrictamente
confidencial y no seré usada para ninguin otro propoésito fuera de los de este estudio sin mi
consentimiento. He sido informado de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier
momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio
alguno para mi persona. De tener preguntas sobre mi participacién en este estudio, puedo
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al teléfono +52 753 137 33 63.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me seré entregada, y que puedo pedir
informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido. Para esto, puedo
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al teléfono Anteriormente mencionado.

Hugo Calixto Meza lf

pe——— :
Nombre del Participante Firma del Participante Fecha
(en letras de imprenta)
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UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS
At

Carta de autorizacion para ser entrevistado y video grabado

A quien corresponda

Por medio de la presente

yo_HU%0 C&\\X\o Mez o

esta entrevista sea publicada en el proyecto de tesis, con fines de titulacion.

Fecha: 12/06 /[ LOTS Nombreyfima: /’/Uf]O Co‘\}\&@

En Lazaro Cardenas, a 1L, de }0 no 2025

=
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Consentimiento Informado para Participantes de Investigacion

El proposito de esta ficha de consentimiento es proveer a los participantes en esta investigacion
con una clara explicacién de la naturaleza de la misma, asi como de su rol en ella como
participantes.

La presente investigacion es conducida por CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS, de la
Universidad Vasco de Quiroga, Unidad Académica de Lazaro Cardenas. La meta de este estudio
es

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Si usted accede a participar en este estudio, se le pedira responder preguntas en una entrevista (o
completar una encuesta, o lo que fuera segun el caso). Esto tomara aproximadamente 15 minutos
de su tiempo. Lo que conversemos durante estas sesiones se grabara, de modo que el
investigador pueda transcribir después las ideas que usted haya expresado.

La participacion es este estudio es estrictamente voluntaria. La informacion que se recoja sera
confidencial y no se usara para ningun otro propésito fuera de los de esta investigacion. Sus
respuestas al cuestionario y a la entrevista seran codificadas usando un nimero de identificacion y
por lo tanto, seran anénimas. Una vez trascritas las entrevistas, con las grabaciones se destruiran.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante
su participacion en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso
lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le parece
incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderlas.

Desde ya le agradecemos su participacion.

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por CHRISTOPHER OJEDA
SOBERANIS. He sido informado (a) de que la meta de este estudio es

DESCRIBIR LA IMPORTANCIA DE LA COCINA MOLECULAR DENTRO DEL AMBITO
GASTRONOMICO

Me han indicado también que tendré que responder cuestionarios y preguntas en una entrevista, lo
cual tomara aproximadamente 15 minutos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el curso de esta investigacion es estrictamente
confidencial y no sera usada para ningun otro propésito fuera de los de este estudio sin mi
consentimiento. He sido informado de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier
momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio
alguno para mi persona. De tener preguntas sobre mi participacién en este estudio, puedo
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al teléfono +52 753 137 33 63.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimientome sera entregada, y que puedo pedir
informacién sobre los resultados de este estudio cuandoste haya concluido. Para esto, puedo
contactar a CHRISTOPHER OJEDA SOBERANIS al anteriormente mencionado.

Amado Luna Rodriguez

/ 21/ ,/zozs
Nombre del Participante Firma del iCipante Fecha
(en letras de imprenta)
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Carta de autorizacion para ser entrevistado y video grabado

A quien corresponda
Por medio de la presente

acepto ser entrevistado y/o video grabado, ademas doy mi autorizacion para que
esta entrevista sea publicada en el proyecto de tesis, con fines de titulacién.

Fecha: i / MAYO '/‘74029 Nombre y firma : _ denay Lo QootiCoe

En Lazaro Cardenas, a _ 3\ de MAUO 2025
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