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Resumen

La esferificacion es una de las técnicas mas comunes de la llamada cocina molecular por lo vistosa que puede
llegar a ser y porque tiene requerimientos de ingredientes y equipamiento muy modestos. Aun asi, no existe
una comprension solida del procedimiento y sus variables. La esferificacion mas difundida requiere alginato de
sodio y una fuente de calcio, que forman un gel mediante un mecanismo de gelificacion idnica. Esta gelificacion
requiere un pH superior a 3,6; razon por la cual es deseable tomar en cuenta la acidez de la base, o en su defecto
contar con un regulador de acidez. La presencia de iones divalentes indeseables (calcio y magnesio
principalmente) hacen deseable trabajar con agua filtrada. Controlar la viscosidad del liquido que se esta
esferificando es deseable para la produccién y la sensacién en boca: usualmente se utiliza xantana. Las
esferificaciones mas frecuentes son la directa y la inversa. De la esferificacion inversa derivan la esferificacion
amoldada y la esferificacion curada.
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.z Una de las técnicas de cocina molecular mas
Introduccion
) ) usadas -y abusadas- es la de la esferificacion.
La denominada “cocina molecular” no debe
) Esta técnica fue desarrollada y refinada en su
confundirse con la gastronomia molecular y
) ) ) o arista gastronomica por Ferran Adria, y
fisica. La primera es un estilo culinario y la
o o mejorada por otros cocineros como Oriol
segunda, una disciplina de estudio cientifico
) ) Castro (Vega etal., 2013). Brevemente
(Burke et al., 2021). La primera se alimenta de _ )
) consiste en la formacion de esferas de un gel
la segunda, y es una gran oportunidad para
o ] ) de alginato de sodio que contiene un liquido
ensefiar ciencias a estudiantes de cocina y otras
o sabroso que se libera en la boca al romper la
disciplinas (Brenner et al., 2020). _ _
piel de gel que lo contiene.
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Debido a que sus ingredientes técnicos son
razonablemente baratos y a que no requiere
grandes inversiones en equipos, es una técnica
utilizada, demostrada y ensefiada. A pesar de
su difusion, es frecuente encontrar casos de
cocineros a los que “no les funcionan” las
esferificaciones. Para contribuir a que las
esferificaciones funcionen siempre y a que se
puedan explorar desde los primeros niveles de
la educacion gastronomica, resumiremos las
técnicas, ingredientes, principales puntos de

falla y como evitarlos.

Historia e ingredientes

La gelificacion i6nica del alginato se
descubri6 en la década de 1950 (Potter, 2010),
y fue adaptada para la gastronomia en el
restaurant El Bulli el afio 2003 (Adria & Adria,
2012) con el raviol esférico de guisantes y
otros ingredientes al que siguio el caviar de
meldn, los perdigones, las esferas y los fideos.
El afio 2004 se produjeron fioquis esferificados
y “huevos” en que se introducia una yema de
huevo en una esferificacion con sabor a

esparrago.

Desde el afio 2005 se trabajo también en El
Bulli con la esferificacion inversa, en que la
base contiene el calcio y el bafio contiene el
alginato, lo que permite preparar esferas de

mayor duracion (Figura 1).

Figura 1: Esferificacion directa e inversa. Las flechas
indican el sentido de avance de la formacion del gel.
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El alginato es un polisacarido acido que se
encuentra en las algas pardas (Figura 2). Tiene
multiples usos médicos y en la industria de

alimentos.

Figura 2: Acido alginico
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Se expende como su sal sddica, alginato de
sodio (NaAlg) y se gelifica con una fuente de
calcio. Las principales son cloruro, lactato y

gluconato-lactato.

En general, trabajaremos con el alginato en
una concentracion del 1% (10g/kg) y el calcio
en concentraciones que dependen de la forma

en que se presente.

Cloruro de calcio. CaCl,. Peso molecular: 110
g/mol. Se utiliza al 1% en peso. Tiene el
inconveniente de impartir un sabor amargo a
las preparaciones, razon por la cual se lavan las

esferas dos veces con agua.
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Lactato de calcio. C¢H0CaQgs. Peso molecular:

218,2 g/mol. Se utiliza al 2% en peso.

Gluconato lactato de calcio. CoH6CaO19. Peso
molecular: 324,3 g/mol. Se utiliza al 3% en

peso.

Gluconato de calcio Ci2H»CaOis. Peso
molecular: 430,4 g/mol. Se utiliza al 4% en

peso.

Notemos que en todas las concentraciones
mencionadas arriba la cantidad de calcio es

aproximadamente la misma.

Debido a que el alginato es una molécula muy
grande de naturaleza polimérica, se mantiene
inmovil, y el calcio, que es un ion pequeio se
mueve, produciendo el entrecruzamiento de
las moléculas de alginato. Esto quiere decir
que el sentido de gelificacion es el sentido en
que se mueve el calcio. Mientras mas pequefio
el contraion del calcio, mas rapida es la
gelificacion, y menos controlable (Lee &

Rogers, 2012).

En lo que resta de la discusion cuando
hablemos de la base nos referiremos al liquido
que formara la esfera, y cuando hablemos del
bafio, nos referiremos al liquido en que se

sumerge la base para formar la esfera.

Tipos de esferificacion
La esferificacion, como toda técnica se ha
desarrollado desde su inicio, produciendo

variantes que permiten mayor control y

flexibilidad. @ Las  esferificaciones mas

importantes son:

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 algiun
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.

Figura 3: Caviar de cacao segun la receta de Chefsteps
(ChefSteps, 2013)

W

Ademas del inconveniente de que se requiere
preparacion al momento, la esferificacion
directa no es aplicable en lacteos, porque el
calcio que contienen naturalmente gelifica de

inmediato.

Esferificacion inversa

En la esferificacion inversa la base contiene
calcio y el bafio 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
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para que conserven su sabor. Si se almacenan

el agua, se vuelven insipidas.

El inconveniente de la esferificacion inversa es
que las esferas se pegan entre si si estin muy

proximas.

Multiesferificacion amoldada

Haciendo “de la necesidad virtud” el chef
Oriol Castro y el equipo del restaurante
Disfrutar  desarrollaron las multiesferas
aprovechando la adhesion entre esferas por
esferificacion inversa. Productos notables son
la mazorca, en que se amoldan esferas de agua
de maiz fresco en un molde cénico, y el pesto

multiesférico (Castro et al., 2018).

Esferificacion curada

Una vez realizadas las esferas, se les pueden
dar tratamientos, como la deshidratacion
osmotica en azucar. Un ejemplo son las pasas
de Pedro Ximénez que se curan sobre azucar
en un deshidratador por 12 horas (Genestra,

2016).

Esferificacion con agar agar

Una técnica de esferificacion consiste en
preparar la base con alrededor del 1% de agar
agar, que requiere hervor para hidratar
correctamente, y mientras aun esté caliente

hacer gotear sobre aceite frio a 4°C.

Tiene la ventaja de ser muy simple de preparar,
tolerar bien el 4cido, el alcohol y otras
condiciones, y la desventaja de tener mala
liberacion de sabor, por lo que se recomienda

para bases de sabor fuerte tales como vinagre

balsamico, salsas de aji, Teriyaki y otras
similarmente intensas. La técnica funciona

también con gelatina.

Otras esferificaciones

Otras  aplicaciones son: los  fioquis
esferificados, en que se dispensa la base con
un sifén o una manga pastelera sobre el bafio y
luego se corta con tijeras para crear bocados
del tamafio de un fioqui; la esferificacion

multicolor, manifestada en los “huevos de

oro” del equipo de Disfrutar (Delgado, 2021).

Procedimiento

Para preparar el alginato debemos dispersarlo
en agua filtrada, ya que el agua de la llave
puede contener niveles muy altos de calcio o
magnesio. Para ello la herramienta ideal es un
batidor de mano (Turmix) o licuadora, y se
recomienda verter el alginato en el centro del
vortice.  Algunas recetas recomiendan
dispersarlo en seco con su mismo peso en
maltodextrina para evitar grumos. Para
eliminar las burbujas, que pueden interferir
con el proceso de esferificacion se deja reposar
en refrigeracion unas horas o de un dia para
otro, o si se dispone de una cdmara de vacio se
somete a un ciclo de vacio. Este procedimiento

se aplica tanto al bafio como a la base.

Para preparar el calcio el procedimiento es
similar al del alginato, con la diferencia de que
las sales de calcio se disuelven relativamente

bien en agua. También es deseable un largo
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reposo o un ciclo de camara de vacio para

eliminar burbujas.

Es frecuente espesar la base con xantana. El
porcentaje a utilizar ronda el 0,3% (3 gramos

por litro).

Estacion de trabajo

La estacion de trabajo de esferificacion debe
incluir el bafio de alginato, un bafio de agua,
un recipiente con liquido de gobierno para el
producto terminado, dosificador, cuchara
perforada para retirar el producto y pafios para

retirar el exceso de agua.

Para esferificacion directa, lo mas frecuente es
preparar caviares en tiempo de servicio. Para
ello se puede trabajar con una jeringa o
gotario, pero un multiesferificador es lo ideal,

ya que permite crear hasta 96 esferas a la vez.

Para esferificacion inversa se puede trabajar
con cuchara medidora semiesférica o con
moldes congelados. En caso de utilizar
cuchara la recomendacion es sumergir la
cuchara en el bafio de alginato, retirarla y
luego llenarla con la base para propiciar la
formacion de una pelicula de gel antes de
volcar el contenido sobre el bafio. Si se trabaja
con moldes semiesféricos con la base
congelada, conviene calentar el bafio de
alginato a 50°C para que la descongelacion y

la gelificacion procedan a la par.

Precauciones

El agua siempre filtrada

El pH de la base siempre superior a 3,6.
Cuidado con los citricos, el maracuya, la
naranjilla y otros productos acidos. Se puede
utilizar citrato de sodio (E331) alrededor del
0,2% para ingredientes acidos. Lo ideal es

contar con un medidor de pH.

El liquido de gobierno siempre saborizado, o

aceite.

Resumen

Esperamos haber alimentado su interés por la
esferificacion y sus aplicaciones, por la cocina
molecular; y por la gastronomia molecular,

que explica lo que sucede en la cocina.
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