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Resumen

Existe una confusion entre lo que es la cocina molecular y lo que es la gastronomia molecular. En este articulo
se pretende aclarar las diferencias entre ellas y ver que, si bien estan relacionadas, no son lo mismo. Para ello
recurriremos a una revision documental que nos permite entender como se trata el tema en la literatura. Existe
muy poco material publicado en nuestro idioma sobre ambos dominios, y se utilizan en forma intercambiable,
lo que induce a confusion. Aun se considera que la cocina molecular es innovadora, lo que conlleva desconocer
su historia y desarrollo. La cocina molecular es un conjunto de técnicas, ingredientes, equipos y objetivos que
es parte de la panoplia del cocinero. La gastronomia molecular es un estudio cientifico de los ingredientes y sus
transformaciones desde la fisica, la quimica y la biologia.

Palabras clave: Cocina molecular, gastronomia molecular

Abstract

There is confusion about what is molecular cuisine and what is molecular gastronomy. In this article we strive
to clarify the differences between them and see that, even though they are related, they are not the same. To that
end we performed a document revision that enables us to understand how the domains are treated in literature.
There is little material published in Spanish on either term, which are used interchangeably, which is confusing.
Molecular cuisine is still considered innovative, which implies ignorance about its history and development.
Molecular cuisine is a set of techniques, ingredients, equipment, and goals that is part of the cook’s panoply.
Molecular gastronomy is the scientific study of ingredients and their transformations from Physics, Chemistry,
and Biology.
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Introduccion

Es comun que los términos cocina molecular y gastronomia molecular se utilicen en forma
intercambiable, incluso entre especialistas (Dominguez-Aguirre & Samaniego-Gancino, 2023). De
hecho, se puede considerar que la cocina molecular derivaria de un énfasis mal orientado en la

difusion de la gastronomia molecular (Duarte-Casar, 2018).

El origen de la gastronomia molecular como disciplina se puede ubicar en el trabajo de Hervé This y
Nicholas Kurti “Quimica y Fisica en la Cocina” (Kurti & This-Benckhard, 1994), si bien existen
abundantes antecedentes de cientificos interesandose en temas culinarios y de descubrimientos
facilitados por observaciones en ambitos alimentarios. Lavoisier estudi6 los caldos en el siglo X VIII
(This et al., 2006); Los descubrimientos de Pasteur sobre estereoquimica los realiz6 trabajando con
productos de la industria vinifera (Gal, 2008), y los avances del mismo autor sobre las levaduras
fueron en el marco de un estudio encargado por la industria panificadora (Barnett, 2003). El “sellado

de la carne” provino de investigaciones de Justus Liebig sobre alimentacion y nutricion (Schils, 2012).

La cocina molecular deriva parcialmente de la gastronomia molecular pero obedece a un proceso
distinto, con objetivos distintos, y se puede decir que como tendencia esta superada (Blumenthal et al.,

2006), pero como conjunto de técnicas se ha consolidado. Sin embargo, los términos se confunden.

Este trabajo tiene por objeto contrastar los usos y énfasis de la cocina molecular y de la gastronomia
molecular mediante su presencia en la web en sitios, paginas y documentos en espaiiol para aclarar
el uso de los términos y ofrecer enfoques y usos mas precisos en la ensefianza y ejecucion de ambos

dominios.

Contexto

La cocina es en su esencia transformacion (Pollan, 2013). Estas transformaciones son quimicas y
fisicas, y sobrevienen por medios fisicos como el calor, quimicos, como la acidificacion, y bioldgicos,
como la accion de los microorganismos. Esto equivale a sostener que toda la cocina es molecular: ya
sea la desnaturalizacion de proteinas por efecto del calor o del jugo de limoén, la hidrélisis de estas
por accion de microorganismos fermentativos, todas las transformaciones de los alimentos al cocinar
son moleculares, y por ello no han de extrafiarnos los estudios cientificos al respecto desde temprano,

como ya se menciond anteriormente.

Del reconocimiento de la naturaleza molecular de las transformaciones en alimentos surgio la
iniciativa de Kurti y This de estudiar en forma cientifica lo que sucede al cocinar, y lo que dio origen

a las reuniones de Erice en 1992 (Pellerano, 2013) que contintian hasta hoy, pero en la universidad

Revista de Gastronomia y Cocina 2023, 2 (2). ISSN 2953-6480 https://academiaculinaria.org



@ doi: 10.5281/zenodo.8153148 3de9

Agroparis Tech. Este campo se denominé “Gastronomia Fisica y Molecular”, pero en mayo de 2023
durante el [2th International Workshop on Molecular and Physical Gastronomy (12° taller
internacional sobre Gastronomia Fisica y Molecular) se acorddé cambiar el nombre soélo a
“Gastronomia Molecular” (This, 2023). La gastronomia molecular tiene fines cientificos, de difusion

y ensefianza de la ciencia y de creatividad culinaria. La cocina molecular tiene un énfasis distinto.

Una consecuencia de los talleres de Gastronomia Fisica y Molecular ya mencionados fue atraer e
inspirar a chefs creativos y rupturistas, como los hermanos Adria, Heston Blumenthal, Grant Achatz
y otros, que comenzaron a aplicar principios cientificos en su trabajo, utilizando como base teorica el
libro de Harold McGee “La Cocina y los Alimentos” (McGee, 2008). Esta cocina de vanguardia se
popularizé bajo una serie de nombres, entre los que se incluye el de cocina molecular, y se caracteriza,
a nivel técnico y de ejecucion, por el uso de diversos aparatos y técnicas de laboratorio quimico:

rotavapores, nitrogeno liquido, bafios de ultrasonido y otros.

El afio 2006 se publicé una carta en The Observer firmada por Ferran Adria, Heston Blumenthal,
Thomas Keller y Harold McGee separando la cocina molecular de la gastronomia molecular, ya que
segun los firmantes no es un nombre adecuado, e instando a ponerle freno a los excesos que ha
propiciado, y a retomar los valores fundamentales de excelencia, apertura, innovacion significativa y
colaboracion (Blumenthal et al., 2006). Efectivamente la cocina de vanguardia es mas que meras
técnicas importadas del laboratorio y de la industria alimentaria sino que toma ademas en cuenta -

sabiamente- elementos ludicos, emocionales y multisensoriales (Spence, 2017).

Desde un punto de vista teorico, la cocina molecular fue una haute cuisine, asociada al privilegio y
al capital econdémico y cultural (Bourdieu, 2002; Mennell, 1996), en que el cocinero deviene en una
suerte de mago-alquimista capaz de alterar la naturaleza de los alimentos y brindar nuevas

experiencias, principalmente para denotar status (Jurafsky et al., 2016).

Método

Se realizaron busquedas en distintos contextos para determinar los dmbitos de interés para cada
dominio. Se realizdo una medida de interés utilizando Google Trends como indicador del interés
existente para cada dominio (Rovetta, 2021), y se compararon publicaciones en Google Académico
para cada dominio, con los términos de busqueda entre comillas. Se escogié Google Académico por
permitir el mayor acceso a documentos publicados entre los indexadores académicos (Visser et al.,

2021).
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Para comparar el interés entre los términos “gastronomia molecular” y “cocina molecular” se realizo
un andlisis desde el 2004 hasta junio del 2023 en Google Trends. Debido a la naturaleza de los

términos de blisqueda, esta se limita a usuarios de habla hispana.

Para comparar el énfasis de la produccion cientifica entre los dos temas se realizaron busquedas en
Google Académico y se consideraron so6lo articulos publicados en revistas cientificas, excluyendo
tesis de grado y postgrado, libros y otros documentos. En el caso de la gastronomia molecular se

excluyeron las publicaciones en portugués.

Resultados y Discusion

Al comparar interés entre la cocina y la gastronomia molecular en Google Trends (Tabla 1) se ve que
la cocina molecular genera mayor interés que la gastronomia molecular en paises de habla hispana de
América latina, y que la gastronomia molecular genera muy poco interés, alrededor de cuatro veces
mayor interés por la cocina molecular que por la gastronomia molecular. La proporcion se mantiene

con variaciones menores al realizar la medicion para los Gltimos cinco afios (2018-2023).

Tabla 1: Interés relativo de busqueda sobre cocina y gastronomia molecular en paises de habla hispana de América latina
en Google Trends (2004-2023)

Pais Cocina Molecular Proporcion cocina: gastronomia
México 100 82:18
Bolivia 95 100:0
Ecuador 85 82:18
Pert 68 82:18
Guatemala 64 100:0
Colombia 64 82:18
Uruguay 61 79:21
Chile 61 82:18
Panama 59 100:0
Paraguay 43 100:0
Venezuela 43 100:0
Argentina 41 80:20

Técnicas de cocina molecular
Las técnicas mas utilizadas de la cocina molecular se consignan en la Tabla 2. Se suelen requerir

ingredientes y equipos especializados, a menudo escasos y de alto costo; si bien también existen
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alternativas mdas econdmicas que pueden acercar la cocina molecular a instalaciones menos

equipadas.

Tabla 2: Técnicas principales de la cocina molecular, ordenadas por cantidad de resultados.

Técnica Descripcion Resultados en Referencias
Google técnicas

Polvos Creacion de polvos mediante 200.000 (Poveda Morales
deshidratacion (liofilizacion) y molienda o etal., 2021)
mediante aditivos como la maltodextrina.

Espumas Creacion y estabilizacion de espumas y 79.000 (Myhrvold et al.,
espumas solidas de distintas densidades y 2011)
estabilidades

Uso de la presion | Alteracion de la textura de los alimentos 60.000 (Arnold, 2014;

y del vacio mediante el uso de camaras de vacio y Myhrvold et al.,
sifones. 2011)

Enzimas Las enzimas como la transglutaminasa, o 21.000 (Arnold, 2014,
“pega carne” o la pectinasa se utilizan en la Myhrvold et al.,
industria de alimentos, y han llegado a la 2011)
cocina molecular desde ahi.

Cocina sous vide Coccidn en bafio u horno termostatado. 19.000 (Xargay¢ et al.,
Permite control preciso sobre temperaturas 2019)

y texturas.

Esferificaciones Formacion de esferas de gel, 14.500 (Duarte-Casar &
principalmente de alginato, pero también Rojas-Le-Fort,
de agar y de gelatina. Admite variantes 2022)
como la esferificacion inversa, amoldada,
curada, y otras.

Clarificaciones Si bien existen clarificaciones en la cocina 3.000 (Arnold, 2014)
clasica, la clarificacion con agar agar 0,2%
es muy frecuente en la cocina molecular, a
la que llego a través de la cocteleria.

Criococina Uso de nitrogeno liquido y en menor 1.500 (Hasic, 2021)
medida hielo seco para alterar las texturas
de los alimentos.

Films comestibles | Formacion de peliculas comestibles de 1.500 (Spence et al.,
almidén (obulato) u otros ingredientes. 2019)

Los polvos son la técnica de cocina molecular con mayor contenido publicado, quiza debido a la
facilidad de produccion. Basta con una buena licuadora o un moledor de especias, y su ingrediente
técnico principal, la maltodextrina, es de facil obtencion. Las espumas son omnipresentes -incluso
abusadas- en la cocina molecular, y pueden ser muy simples, desde merengues modificados y
gelatinas, hasta preparaciones que requieren equipo especializado como sifones ¢ ingredientes no
usuales como aislados de proteina de papa (potatowhip) o metilcelulosa (Kelcogel). El uso de presion
y vacio requiere equipo especializado, como camaras de vacio, sifones, y recientemente pequeflos
barriles de acero para cerveza, para infusiones por expansion de hielo (Teakle, 2023). El trabajo con

enzimas requiere productos especializados como pectinasa (Activia), pectinasa, xilanasa, y otras. Se
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utilizan enzimas como parte de técnicas tradicionales: ablandamiento de carne, cuajado de proteinas
y otros. La cocina sous vide es uno de los fundamentos de la cocina molecular por el control que
provee sobre el grado de coccion y la textura. En su version mas simple basta con una caja de
poliestireno expandido, agua caliente un termémetro y una bolsa plastica de cierre hermético de tipo
Ziploc. Las esferificaciones son quiza la expresion mas vista de las técnicas moleculares, ya sea como
caviares o como “ravioli”. El bubble tea o Boba masifica las esferas de alginato (no confundir con
las de almidon) como parte de sus ingredientes. Las clarificaciones con carne cruda o clara de huevo
son parte de las técnicas codificadas por Escoffier, pero el uso de agar agar 0,2%, gelatina y
congelacion o “superbags” son métodos modernos mejor adaptados a clarificaciones rapidas, en frio
y a pequeiia escala. La criococina requiere nitrogeno liquido, que a su vez requiere equipamiento
especial y practicas de seguridad estrictas, o hielo seco, que presenta riesgos de quemaduras internas
por lo que requiere ser muy vigilante. La plancha inversa de la cocina de vanguardia se ha
popularizado a través de los helados tailandeses, y los helados de nitrégeno liquido han aparecido y
desaparecido de la oferta gastrondmica repetidamente. Los filmes comestibles de almidén o proteina
se utilizan para crear texturas crocantes que se disuelven en la boca, y parecen ser la técnica molecular

menos mencionada, quiza por que son escasas y de trabajo delicado.

Literatura sobre cocina molecular
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. En inglés, la busqueda arroja 740

resultados. Los articulos de revista entregados por la busqueda estan resumidos en la Tabla 3.

Tabla 3: Articulos sobre cocina molecular en espafiol en Google Académico.

Ne Articulo Tema principal Ref.

1 Origen y ensefianza de la cocina molecular Revision (Morimitsu, 2018)

2 Cocina molecular una innovacion de Innovacion (Jiménez, 2021)
vanguardia en la gastronomia internacional y
en el Ecuador

3 La cocina molecular para diversificar a la Innovacion (Pifion-Vargas, 2021)
gastronomia

4 La cocina molecular. Una revision sistematica | Revision (Dominguez-Aguirre &
de la literatura Samaniego-Gancino,

2023)

5 Cocina Molecular, Origen, tendencias y Revision (Medina & Suarez,
aplicaciones futuras 2022)

6 Desarrollo de recetas culinarias mediante Cocteleria (Vargas et al., 2022)
técnicas de cocina molecular y su
aceptabilidad
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Llama la atencién que -sobre todo en tesis- la cocina molecular se siga presentando como una vision
innovadora conociendo su historia, auge y retirada. Hablar de la cocina molecular como cocina
innovadora implica desconocer la postvanguardia y el quehacer gastrondmico de los ultimos siete

afos (Llano, 2016).

Gastronomia molecular
La busqueda por “gastronomia molecular” arroja 921 resultados, con una mayoria de citas y tesis de

grado. En inglés la busqueda arroja 4.460 resultados. Los articulos se resumen en la Tabla 4.

Tabla 4: Articulos sobre gastronomia molecular en castellano en Google Académico

Ne Articulo Tema principal Ref.

1 Gastronomia molecular. Una oportunidad para | Ensefianza STEM (Casas-Mateus et al.,
el aprendizaje de la quimica experimental en 2017)
contexto

2 Gastronomia molecular: de la empiria a la Ensefianza STEM (Comesana, 2015)
innovacion cientifica

3 Los estilos gastronémicos comfort food y de Innovacion (Zoppi, 2017)
la gastronomia molecular como posibles
fusiones en la cocina del futuro en Buenos
Aires

4 El vino y la gastronomia molecular Enologia (This-Benckhard, 2009)

Conclusiones

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. Alin existe una asociacion entre el uso

de técnicas de cocina molecular e innovacion, lo que es anacrdonico.

Hay mayor interés por la cocina molecular que por la gastronomia molecular en redes, pero el
desarrollo de ambos dominios a nivel académico en castellano esta muy reducido. En inglés hay mas
contenido académico para gastronomia molecular que para cocina molecular, y buena parte esta
publicado en revistas con mejor indexacion. También se ve investigacion que hace avanzar la

disciplina, mientras que el contenido en castellano utiliza la disciplina para otros fines.

Es de esperar que seamos capaces de crear conocimiento nuevo y relevante en castellano tanto en las
técnicas de cocina molecular, que no tienen fecha de caducidad y estan integradas a nuestro corpus

culinario; como en la disciplina cientifica que es la gastronomia molecular.
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