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CAFEINA

Amargo placer
Producto milagro pa-
ra algunos y un acto
socialimprescindible
paraotros, Elcaféen-
tr6 en nuestras vidas
hace unos 400 afios
para quedarse. Aun-
que se trata de un
gusto adquirido, su
sabor amargo se ha
extendido por todos
los rincanes del pla-
neta debido, princi-
palmente, a su poder
estimulante por sual-
to porcentaje de ca-
feina, muy por delan-
te de su mayor com-
petidor, el 1é (Ja lla-
mada “teina” no es
olra cosa que cafei-

- na).Estasustanciase

absorbe completa-
mente a los 45 minu-
tosdesuingestaysu
efecto despabilador
dura unas cuatro ho-
1as. A pesar de lomu-
cho que se ha dicho
contraelcafé, nohay
ningun resultado
concluyente en con-
tray si muchos a fa-
vor,como su alivio de
las cefaleas. {Un ca-
felito?

CIENCIA A TU ALREDEDOR

Fernando Ballesteros

POR QUE TENEMOS GUSTO?
éCudl es el impulso evolu-
tivo que hallevado a que se
desarrolle este sentido? Princi-
palmente, identificar si lo que in-
gerimos es bueno o malo. Una
gran cantidad de sustancias toxi-
cas son amargas v, por ello, sen-
timos un especial rechazo por es-
te sabor. Por otro lado, el sabor
dulce nos resulta atractivo, ya
que la fruta madura tiene muchos
aziicares y proporciona una die-
ta muy saludable. En resumen,

_nos gusta aquello que nos hace

bien, y lo que nos hace mal, no. El
placer gastrondmico es una pro-
piedad emergente inesperada del
sentido del gusto. Pero una bue-
na programacion genética puede
reprogramarse con la educacion
¥, asi, lo que para unas culturas
resulta repugnante (como el que-
s0 verde) para otras es un manjar
delicioso; Y con tiempo podemos
llegar a disfrutar de sabores que
antes nos repelian, como el sabor
amargo de la cerveza que tanto
nos desagradala primera vez que
la probamos. Se trata de un gus-
to adquirido.

ZHAY MATEMATICAS TRAS EL SABOR?
El sabor estd producido por una
serie de receptores especializa-
dos sobre la superficie de nues-
tra lengua, las llamadas papilas
gustativas, que reaccionan ante
ciertos receptores quimicos es-
pecificos. Enla actualidad se han
identificado seis tipos de recep-
tores: dulce (D), salado (S), agrio
(A), amargo (M), umami (U, ti-
pico de las algas) y grasas (G). El
sabor de un alimento se produce
por una combinacién de estos
sabores bésicos, de forma simi-
lar a como percibimos los colo-
res, por una combinaci6n de tres
colores bisicos. Asi, el sabor a
aceituna podria describirse, por
ejemplo, como 10S<12A+7M+4G.
Sin embargo, esta descripcion
idealizada se ve empafiada por
Pprocesos de competencia entre
sabores (por ejemplo, la sal pue-
de cubrir los sabores amargos) y
porque la percepcién final del
sabor estd modulada por otros
factores ademds del sentido del
gusto, como son el olor, la textu-
ra o la temperatura del alimento.
Per ello, la cocina es un arte y no
una ciencia. ’

£POR QUE CRUJEN LAS PATATAS FRI-
TAS?Imaginese comiendo una pa-
tata frita. ¢Cudl es la primera sen-
sacion que le viene ala memoria?
Probablemente el crujido carac-
teristico que todos asociamos
con este alimento, un sonido que
forma parte del disfrute de comer
estos aperitivos, Sino crujiera, no
le gustarian tanto aunque su sa-
bor fuera el mismo. Esos sonidos
han sido estudiados y creados
por los ingenieros de la alimen-

 tacion, basandose en la forma en

que crujen alimentos naturales
como las manzanas. Este fruto en
concreto estd compuesto de cé-
lulas llenas de agua a alta presién

CIENCIA _
GASTRONGMICA

>UNA CUESTION DE GUSTO

INTIMAMENTE RELACIONADO CON LA ALIMENTACION, EL GUSTO ES UNO DE
LOS SENTIDOS QUE MAS NOS HACE DISFRUTAR. PODRIAMOS DEFINIR LA
GASTRONOMIA COMO LA CIENCIA DE PRODUGIR PLACER A TRAVES DE LOS
SABORES. PERO SON MUCHOS LOS FACTORES QUE MODULAN NUESTRA
APRECIACION DE LA BUENA COMIDA,

Eltostado del café es consecuencia del proceso de Maillard, que da al grano su peculiar sabor. ; parocs

que estallan al ser mordidas, sur-
giendo microscépicos chorros de
agua a una velocidad de mas de
160 km/h, que producen el carac-
teristico sonido crujiente de las
manzanas. Pero las patatas fritas
no estén formadas por células lle-
nas de agua a presion como en el
caso de la manzana. Por ello, los
ingenieros de la alimentacién
crean las patatas con una infini-
dad de diminutas células artifi-
ciales llenas de aire a presion que
juegan un papel similar, De he-
cho, el 80% del volumen de las
patatas fritas es aire inyectado.

ZPOR QUE NOS PARECE TAN SABROSA
LA CARNE ASADA O A LA BRASA (S0-
BRE YODO COMPARADA CON LA CAR-
NE COCIDA)? <Qué le da ese sabor
tan peculiar a las patatas al hor-
no? Es bien conocido que una
buena parte del sabor de los ali-
mentos se desarrolla cuando se
asan. El culpable es un fenéme-
no conocido como reaccién de
Maillard, un proceso de carame-
lizacién producido por las fuer-
tes temperaturas que hace que
las proteinas de la carne se com-
binen con los aziicares superfi-
ciales, dejando una sabrosa cos-
tra sobre el alimento y cambian-
do su color a atractivos tonos
marrones. El asado debe durar el
tiempo justo, ya que un exceso
de coccién puede crear produc-
tos toxicos. Eso si, para que la
reaccién se produzca es necesa-
ria.una atmoésfera seca, con au-
sencia de humedad, pues la me-
nor presencia de agua impide
que ese proceso quimico tenga
lugar.

La reaccion de Maillard es
también la causante del tostado
del café, lo cual explica por qué
hay que tostarlo en dos veces,
Con el primer tueste pierde el
vapor de agua que contiene el
grano, el segundo tueste, ya sin
agua, es el proceso de Maillard
propiamente dicho: el grano de
café se carameliza y adquiere su
color caracteristico, El nivel de
caramelizacién definird el grado
de tueste,

LDESDE CUANDO COCINAMOS? Cu-
riosamente, los descubridores de
la sabrosa reaccion de Maillard
no fuimos nosotros, los seres hu-
manos, sino nuestros antepasa-
dos hominidos. Tenemos testi-
monios arqueolégicos de que, ha-
ce medio millén de afios, el Ho-
mo erectus ya asaba carnes y ver-
duras antes de consumirlos. Es-
tos primeros cocineros encon-
traron la manera de romper las
defensas que las plantas crean
contra los herbivores. El calor
destruye toxinas y venenos y mo-
difica almidones'y proteinas pa-
ra hacerlos mis ficiles de absor-
ber. De esta manera, nuestros an-
tepasados comenzaron a ampliar
la cantidad de alimentos que po-
dian consumiry, con los cambios
de sabor producidos por la ac-
cién del fuego, dieron el primer
paso hacia ]a gastronomia.
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