A LA ESPUMA SALADA...! |y
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Espuma de atun a la salsa de tomate.
Espuma de cangrejo al perfume de pina.

CIUDALCAMPO

COLEGIO INTERNACIONAL z
INTRODUCCION DE LAS BURBUJAS

INGREDIENTES DE LA MATR A) BATIDO MECANICO: B) SIFON GASTRONOMICO:

INGREDIENTES cCOMPONENTECOMEDSICION . : | Cuanto mas " 1. Se introduce la preparacion en el sifon.
n de la red proteica que L P A 2 ; intenso sea el

porte a la espum

ental (en estado vapor) para el S - 3 batido, mas Pt 3 2. Se cierra cuidadosamente.

avoreciendo el "’ & A ¢ : pequeiias
atrapamiento y estabilidad de las burbujas) y a la untuosidad del 3 3

X ; s 3. Se cargan una 6 dos cargas de gas a través
pastel : AL \ > seran las > £ A

OTROS COMPONENTES: Enriquecimiento nutritivo y organoléptico [l N8 & 9 del orificio preparado para este fin.

del producto. : —L ¥ . . burbujas

: y introducidas

Papel fundamental en la estabilidad de a § 4 . | > ¢ y més estable
NATA LIQUIDA AGUA, MATERIA GRASA, SUSTANCIAS TENSIOACTIVAS: (Funcié .
¢ anterion) - e x - | laespuma : 2 5. Se introduce en la nevera durante una
TOMATE, PINA  AGUA: (fu i L. &4 e - formada. Burbujas de N_O" hora para estabilizar la preparacion.

VITAMINAS, PIGMENTOS, ENZIMAS: Enriquecimiento nutritivo y
organoléptico del producto.

4. Se agita vigorosamente.

COCCION Y ESPONJAMIENTO

HORNO TRADICIONAL Al empezar a aumentar la temperatura (entre 40° Cy 70° C segin de que tipo se trate) las proteinas se comenzaran a desnaturalizar

I Cal0r o2 TranSite Jpor. conveccion, &5 ya (11V}(l}r en tragmc.n'tos. Posteriormente entre cllos,’sc estableceran nuevos enlaces que darfm lugar a la red p ot‘cma, que proporcionard
decir debido a |2 energia que proporciona | rigidez y estabilidad a la espuma y que atrapara al resto de las moléculas y a las burbujas de gas (se habra formado un “gel”). MICROONDAS
¢l aire caliente que envuelve al alimento. No obstante la dilatacion del gas se debera producir antes de que la red se construya por completo, porque si no su solidez impedira

t=) '

También  pueden intervenir  otros el aumento de volumen con el calor. 1. Las radiaciones de microondas inciden
megcanismos (Radiacion de las resistencias 8 4 selectivamente sobre Tas moléculas
y posteriormente conduccion dentro del de agua del alimento, alcanzindose
alimento) rapidamente  la  temperatura  de
. Se pueden alcanzar temperaturas evaporacion de esta sust:
superiores a 100°C si se desea, permitiendo provoea, la formacion de una gran
que se desarrollen en el alimento las cantidad de vapor (burbujas de gas)
reacciones de Maillard. (Responsables , (AR - . interi i c

; ’( I : PREPARACION A T (LT s M!CR;)ONDAS 2 en el |.nter|or.del alimento _3” uh corto
del pardeamiento de Tos alimentos y de /2 min pot. Media > Min- Potencia max. espacio de tiempo. Posteriormente el
numerosas caracteristicas organolépticas ) calor se transmitird por conduccion
de las preparaciones culinarias) EL AGUA y e b EL AIRE hacia el interior.

3. En la mayor parte de los hornos se puede Al canaa i ios 100°C delteeratim . ) o X o il Igualmente al aumentar la temperatura . La potencia elegida en el microondas
elegir la forma de calentar el alimento. Si 3 b @i @ alim}e)ntos se 7 & 4 3 se producird una dilatacién de las regula el ndmero de microondas que
se desea que se produzea un aumento de g burbujas de aire, aunque debido a alcanzan al alimento en un espacio de
volumen en la preparacion, se recomienda volumen r-nayor e |l G G que el incremento de temperatura tiempo.
proporcionar el calor desde abajo para que liquido, las burbujas se dilataran y GG B0 R RS . Laenergiacalorifica recibida esdesigual

Jas burbujas de agua evaporadas empujen empujarn las capas hacia arriba, CANGREJO stz i seeslin Hedl subinsile en las distintas zonas del alimento.

haciaarrbacontribuyendoal hinchamiento . produciéndose el hinchamiento de la (Batido) Ve ? g N DD L DGR

de la preparacion, 1 preparacion. por 'este rln(mvo puede resultar menos
significativo de lo supuesto.

CONCLUSIONES “Para las car

PROPUESTAS / AMPLIACION DE INVESTIGACION

in atrapadas el re : éculas y 1 s Se debe controlar la temperatura de a coccion. . Esta investigacion se puede prolongar realizando modificaciones en la proporcion agua - proteina,
6n de manera que la coagu p hayan ¢ las burbujas de gas. 4. diante la evapo e agua d apas ma: . variando el nuimero de huevos, utilizando nuevos ingredientes, sustituyendo la nata liquida por leche,
s o (mayor contenido en agua debido dificultades para e: 3 volumen producido es r variando el modo de recibir el calor, incluso jugando con diferentes temperaturas de coccion con el

do es tanto menos rigido cuz r . En el mi fer u o . P ”
- . : . . . objetivo de formar “borde” en el pastel y lograr el esponjamiento de la preparacion.
Esto provoca que la prepa : espo ez adquiriendo una rigid ?

ducto final, se debe experimentar con la propo: de ingred el desmoldamiento del r de agua es a'y en toda la mas s 8 Finalmente se podria ampliar esta investigacion con ingredientes que contengan mayoritariamente
3. El papel del vapor de agua en el hinchamiento y pnjamiento de I ado s te en una esponja completa de ! hidratos de carbono (hojaldres, pan, bolleria, etc.) con el objetivo de estudiar como se produce el
importante, como el z introducido en la mezcla. Cuando se utiliza el sifon de cocina se encuentra 6. Las espumas con matriz liquida son menos bles que con matriz s esponjamiento y los factores que contribuyen a la formacién y estabilizacién de las burbujas
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