
D I Á L O G O

P A T R I C I A   J U R A D O

&C I E N C I A
C O C I N A



C I E N C I A

"Conjunto de conocimientos obtenidos mediante la observación y el razonamiento,
sistemáticamente estructurados y de los que se deducen principios y leyes generales con

capacidad predictiva y comparables experimentalmente" (RAE).
 



"La ciencia es una actividad humana que se ocupa de descubrir el 
comportamiento de muchos de los fenómenos que ocurren en el mundo".

Profesor Ricardo David Fernández Cruz

"La ciencia es un conocimiento racional, sistemático, exacto, verificable y,
por consiguiente, falible".
Mario Bunge (1975)



M É T O D O  C I E N T Í F I C O

O B S E R V A C I Ó N

P R E G U N T A S

H I P Ó T E S I S

A N Á L I S I S  Y
C O N C L U S I O N E S

C O M U N I C A C I Ó N

E X P E R I M E N T O S



C L A S I F I C A C I Ó N  D E
L A  C I E N C I A
L A  F O R M A  M Á S  C O M Ú N . . .

SocialesNaturales

Antropología, sociología, historia...Física, química, ingeniería...



S E G Ú N  S A P I E N S . . .

UNIVERSO
(astronomía)

NATURALEZA
(bio log ía)

SER HUMANO
(medic ina)



C O M P A R A T I V O :  F I L O S O F Í A

· CIENCIA Y FILOSOFÍA HAN IDO DE LA MANO

· LAS DOS TRATAN DE COMPRENDER EL MUNDO



L A  C I E N C I A  E N  E L  M U N D O
D E  L A  C O C I N A

¿ Porqué es importante la ciencia para un cocinero ?



Energía y reacciones (calor, temperatura, Maïllard...)

Composición de alimentos

Base científica sobre las principales técnicas

Producto elaborado y no elaborado

Comprender las herramientas 

Seguridad Alimentaria

Análisis sensorial

A S P E C T O S  Q U E  D E B E R Í A
C O N O C E R  U N  C O C I N E R O
S O B R E  C I E N C I A
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Velocidad de movimiento de las moléculas
(energía cinética)

- Celsius -

E N E R G Í A

Cantidad de energía térmica
- Joules -

C A L O R V S . T E M P E R A T U R A



C A M B I O S  D E  E S T A D O  D E  L A  M A T E R I A

Sól ido

Líquido

Gas



  No es lo mismo hacer una paella en La Paz (Bolivia) a

3600m de altura que en Barcelona

  Hay que tener en cuenta la presión a la hora de cocinar

  Muchas herramientas juegan con la presión: olla exprés,

rotaval, gastrovac...

1.

2.

3.

P R E S I Ó N  I N F L U Y E



CARAMELIZACIÓN

AZÚCAR A 120ºC
- Se descompone y se recompone

en otras moléculas
i.e Se sintetiza el carameleno (C36H50025),

el diacetilo (sabor lácteo), los ésteres y
lactonas (sabor a frutas), los furanos (sabor
a fruto seco) o el maltol (cereal tostado). 

R E A C C I O N E S  P R I N C I P A L E S

OXIDACIÓN Y PARDEAMIENTO
ENZIMÁTICO

FENOLES + O2
- Enzimas: empiezan a

descomponer los fenoles y a
generar pigmentos (melaninas)

a través de una serie de
reacciones

O X I D A C I Ó N  Y  
P A R D E A M I E N T O  E N Z I M Á T I C O

MAILLARD

AZÚCAR + PROTEINAS 
130ºC

- Reaccionan y dan pie a más de
1000 moléculas aromáticas y de

color (pigmentos)

M A Ï L L A R D C A R A M E L I Z A C I Ó N



C O M P O S I C I Ó N  A L I M E N T O S

Solubles en agua
Simples/disacáridos son

dulces
Gelatinizan con calor

Absorben agua

Tienen 4 conformaciones
Se desnaturalizan con

calor/ácido
Una vez desnaturalizadas

pueden crear redes y coagular
Enzimas son proteínas

Mayoría de alimentos son
70% agua

No solubles en agua
Saturados vs insaturados

Fosfolípidos

A G U A P R O T E Í N A S C A R B O H I D R A T O S G R A S A S



P H

Cantidad de H+ disueltos
Agua tiene pH neutro
Ácido- molécula con facilidad para desprender H+ (acidificar)
pH=7 (quiere decir que hay 10-7  (0.0000001) moléculas de H+)



T É C N C A S
C O N O C E R  L A  B A S E  C I E N T Í F I C A  T E  A Y U D A  A  I N N O V A R

SALAR

AHUMAR

FERMENTAR

LIOFILIZAR

GELIFICAR

EMULSIONAR

TEXTURIZAR/ESPESAR

(hidrocoloides)

ESFERIFICAR

FREÍR

COCER AL VACÍO

ASAR

COCER OLLA PRESIÓN

C O N S E R V A C I Ó N C O C C I Ó N M O D I F I C A C I Ó N
T E X T U R A



E J E M P L O S

AHUMAR
La madera está compuesta por lignina,

celulosa y hemicelulosa (como la mayoría de
productos vegetales), al descomponerse con
calor, empieza a producir ácidos volátiles y

moléculas aromáticas que serían los
carbonilos.

Formaldheídos que junto con los ácidos
volátiles ejercen una acción antimicrobiana

 
SALAR

Añadir sal de mesa (NaCl) para reducir la
actividad agua del producto (deshidratarlo) a

través de las osmosis
 

FERMENTAR
Cocinar con microorganismos

Controlar: Aw, pH, azúcar, sal, temperatura

COCCIÓN AL VACÍO
George Pralus - Nouvelle Cuisine

 
FREÍR

lípidos como medio de cocción porque son
capaces de subir la temperatura por encima

del punto de ebullición del agua (100ºC).
Volviendo a la fritura, al deshidratar la

superficie del producto, rápidamente puede
subir de 100ºC a 120ºC y empieza a suceder lo

que llamamos reacción de Maïllard 

EMULSIONAR
Dos líquidos inmiscibles + surfatante
(fosfolípidos, proteínas, saponinas...) +

energía mecánica
Fase dispersa+fase continua

 
GELIFICAR

Proteínas / hidrocoloides --> forman una red
3D que atrapa agua

 
ESFERIFICAR

Alginato reacciona con el calcio y gelifica







P R O D U C T O S  E L A B O R A D O S
S E G Ú N  T É C N I C A  D E F I N I T O R I A :
S A L A D O S ,  A H U M A D O S ,  D E S T I L A D O S ,  F E R M E N T A D O S ,  H E R V I D O S . . .

ARTESANAL INDUSTRIA



ROTAVAL
Elimina presión

Baja punto ebullición
Separar moléculas

 

LIOFILIZADORA
Sublimación (sólido a gas)
Cambio de presión (Vacío)

RONER
Temperaturas controladas

Cocción homogénea

H E R R A M I E N T A S
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Multiplicación rápida 
de microorganismos

Biológicos Químicos Físicos

Bacterias patógenas:
Salmonela

Listeria
E-Coli

...

Virus
Parásticos
Anisakis

Productos de limpieza
Productos de

desinstectación
Restos de biocidas

Antibióticos
...

Meetales
Cristales

Huesos, espinas,
anzueelos...

Madera
Cuerpos de insectos

...

Elaborar  planes  de  prevención

S E G U R I D A D  A L I M E N T A R I A



S A B O R

T E X T U R A S O N I D O

A N Á L I S I S  S E N S O R I A L

8 0 %  A R O M A 2 0 %  G U S T O

5  G U S T O S :
 

M O L É C U L A S
A R O M Á T I C A S :  S E N S A C I O N E S

T R I G E M I N A L E S
Volátiles
Pequeñas

 

Dulce
Salado
Umami
Amargo
Ácido

Receptores en la
lengua (mapa=mito)

V I S T A



Nicholas Kurti- The physicien in the kitchen

“International Workshop on Molecular and PhysicalGastronomy” en Erice (Sicilia) presidido por el físico Nicholas Kurti

Heston Blumenthal & peter Graham

Pierre Gagniere & Hervé This

El Bulli Taller

Peter Barhan "The Science of Cooking"

Andoni Luis Aduriz/Dani Garcia & Raimundo Garcia del Moral

Ferran Adrià & Pere Castells

Publicación en español del libro de Harold Mc Gee“On food and cooking: The Science and Lore oftheKitchen”

Se crea la Cátedra Ferran Adrià en la Universidad Camilo José Cela de Madrid. 

Curso Harvard

Fundación Alicia

T I M E  L I N E  D I Á L O G O
C I E N C I A  Y  C O C I N A
H I S T Ó R I C O
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Nikolas Kurti utilizaba el término Gastronomía Molecular

Nikolas Kurti-Hervé This-  Physical Molecular Gastronomy

Congreso Erice- Gastronomía Molecular y Física

Davide Cassi y el cocinero Ettore Bocchia presentan un menú basado en la investigación científica donde aparece la lecitina y el uso de diferentes hidrocoloides

Davide Cassi empieza a utilizar el término “cocina molecular” en las conferencias que imparte

Davide Cassi+ Ettore Bocchia publican “La ciencia de los fogones. Historia, técnicas y recetas de la cocina molecular italiana”. El término “cocina molecular” queda por

escrito.

La popularización hace que se use de forma indistinta el término “cocina molecular” y “gastronomía molecular” creando confusión

Congreso de Madrid Fusion aparece el término “cocina tecnoemocional” para evitar la confusión

Gastronomía molecular: los científicos investigan y estudian todas las
reacciones químicas y físicas del proceso culinario, con el objetivo de mejorar
el resultado
Cocina molecular:  diálogo entre cocineros y científicos, y los conocimientos
científicos se aplican sobre todo en el proceso de creación. 

Aportación de Eli

 

T I M E  L I N E  C O C I N A  M O L E C U L A R
( O  G A S T R O N O M Í A ? )
H I S T Ó R I C O

1908-1988
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1990
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G R A Z Z I E  M I L L E
The discovery of a new dish confers more happiness on humanity, than the

discovery of a new star.
Jean-Anthelme Brillat –Savarin

 
 

Q U E S T I O N S ?



“ U N A  R A M A  D E  L A  C I E N C I A  Q U E  E S T U D I A  L A S

T R A N S F O R M A C I O N E S  F I S I C O Q U Í M I C A S  D E  L O S

M A T E R I A L E S  C O M E S T I B L E S  D U R A N T E  L A  C O C C I Ó N  Y  L O S

F E N Ó M E N O S  S E N S O R I A L E S  A S O C I A D O S  A  S U  C O N S U M O ”

G A S T R O N O M I A  M O L E C U L A R



F R E E  I L L U S T R A T I O N  R E S O U R C E S
Use these free recolorable icons and illustrations in your Canva design
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