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Resumen

La tecnologia en la implementacién de técnicas culinarias nos permite mejorar diferentes
preparaciones en el mundo culinario, utilizando técnicas, conocimiento y experiencia gastrondmicas
paratransformayhacer combinaciones dediferentesproductoo alimentosyaseanfrescos o cocidos.
Con el propésitode preparar un alimento saludable y de forma distinta a lo comun aplicando
diferentes técnicas y métodos de coccidn sin desmejorar su nivel nutritivo. Para este articulo se
requirié un método descriptivo y cientifico, fue conveniente implementar técnicas culinarias, ademas
explicar el uso de los mismos, ofreciendo al consumidor una preparacion con la precision exacta,
para brindar seguridad y confiabilidad a los consumidores al momento de consumir un alimento;
analizando los equipos tecnoldégicos que ayudan a mejorar los métodos de cocciéon como: freidora
de aire, deshidratadora de alimentos, electrodoméstico de coccién lenta, indicando cuéles son sus
caracteristicas y como utilizarlas, ha permitido una reflexién acerca del uso de procesos creativos y
funcionarios del disefio y tecnolégico .Donde se pueden consumirlos alimentos de tal manera, que
no se interfiera en las tradiciones sociales y culturales de la gastronomia tradicional ; este articulo
muestra los primeros acercamientos conceptuales sobre como la tecnologia y el disefio se han
introducido enla gastronomiay algunos ejemplos sobreelestado delarte, siendo referentes unastres
herramientas industriales para la cocina.
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Abstract

Technology in the implementation of culinary techniques allows us to improve different preparations
in the culinary world, using techniques, knowledge and gastronomic experience to transform and make
combinations of different products or foods, whether fresh or cooked. With the purpose of preparing
a healthy food in a different way from the common by applying different techniques and cooking
methods without reducing its nutritional level. For this article a descriptive and scientific method was
required, it was convenient to implement culinary techniques, in additionto explainthe use of the same,
offering the consumer a preparation with exact precision, to provide security and reliability to
consumers when consuming a food; analyzing the technological equipment that help to improve
cooking methods such as: air fryer, food dehydrator, slow cooking appliance, indicating what are their
characteristics and how to use them, has allowed a reflection on the use of creative processes and
design and technological officials. Where food can be consumed in such a way that it does not
interfere with the social and cultural traditions of traditional gastronomy; this article shows the first
conceptualapproaches onhowtechnology and designhave beenintroduced in gastronomy and some
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examples on the state of the art, being some three industrial tools a reference.
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INTRODUCCION

Ecuador es un pais multicultural lleno de tradicién, donde su cocina autdctona tiene relevancia y
conforma la esencia del quehacer turistico, que atrae el paladar del ecuatorianoy de sus visitantes,
siendo lo mas llamativo dentro de la cultura y la tradicién detalles como la vajilla de barro, que se ha
impregnado junto con los ingredientes de la temporada de cosecha, asi surgen las mejores
preparaciones originadas de las cuatro regiones ecuatorianas: Insular, Costa, Sierra, Amazonia las
cuales han sido las mayores promotoras del sabory cultura, através de su esencia gastronémica para
el mundo. Pero, en la actualidad el fomento de la cocina ecuatoriana ha disminuido respecto a su
condicionmilenaria, pocos chefs tratan derestituir,por eso esimportante el planteamiento derealizarla
de una manera diferente.

La tecnologia ha tenido un impacto significativo en la implementacién de técnicas culinarias durante
los Ultimos afios. Desde la creacidn de herramientas de cocina més avanzadas, hasta la
automatizacion de procesos, latecnologia ha permitido alos chefs innovar y mejorar la calidad de sus
platos. Algunas de las tecnologias mas utilizadas en la cocina incluyen el uso de:

Hornos de conveccién que permiten una cocciéon mas uniforme y controlada.
Sous vide, una técnica de coccidn al vacio que produce resultados consistentes y precisos.
Impresoras 3D de alimentos que permiten crear disefios y decoraciones mas elaborados en
los platos.

e Robots de cocina que pueden hacer tareas como cortar, mezclar y cocinar automaticamente.

Estas tecnologias, entre otras, han permitido alos chefs crear platos mas complejos y sofisticados,y
han ayudado a mejorar la eficiencia. Y la cocina ecuatoriana vuelve a posicionarse con una
gastronomia Unica, permitiendo rescatar la cultura y tradicién que la precede.

La gastronomia es el espacio y/o contexto de aplicacién para que el disefio pueda desarrollar o
previsualizar realidades, que -con el uso de la tecnologia- se pueden hacer realidad.

METODOLOGIA

El método de investigacion de este articulo es descriptivoy cientifico en la cual se ha planteado un
esquema metodologico que posibilite la materializacién de conceptos del arte culinario en donde se
conjugue los cinco elementos que en este articulo se pone a consideracién como son .Investigacion,
Capacitacion,Pruebas Piloto, Evaluaciény Adaptacion, creando nuevas técnicasy enfoques culinarios
con busqueda de la metodologia sapiens, que ayude a crear y revolucionar diferentes técnicas,
métodos de coccién para la preparacién y transformaciones gastronémicas manteniendo sus
funciones organolépticas, donde estos equipos tecnoldgicos permiten una coccidn segura y eficaz
evaluando,reflejar su aroma, textura, sabor, sus caracteristicas y funciones que cumple cada uno de
ellas realizando demostraciones sobrela coccién de los alimentos permitiendo tener una temperatura
apropiada para la coccion.

RESULTADOS

La cocina desde sus inicios, en lo que respectaa la preparacién de alimentos, ha utilizado diferentes
métodosy técnicas culinarias. La esencia de la cocina molecular esta dada en la deconstruccion, es
decir deshacer analiticamente los ingredientes de un plato para presentarlo de una manera diferente.
Las recetas seinspiranen platostradicionalesygracias alainnovacion, se aplicanprincipios y técnicas
cientificas propias de un laboratorio quimico,que de una cocinacomo, por ejemplo, usar la gelificacion,
esferificacién, batido, sellar al vacio, etc. Todo esto con el objetivo que el comensal se lleve toda una
experiencia en cada bocado (Recetas Nestlé, 2021).
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Hablar de los nuevos métodos en la gastronomia ecuatoriana, es innovar en la preparacion de los
alimentosy asi alinearse al desarrollo de la cocina y evolucionar, puesto que se trata de un pais con
bajos niveles de crecimiento a escala mundial, pero sin mejorar los niveles de exigencia en la cocina,
siendo preciso progresary adaptarse a la nueva era tecnolégica que expandey puede generar mejor
turismo, ademads, mejorarla economia del Ecuador, en virtud de que brinda una biodiversidad increible,
abierta para ser compartida conla gastronomia como base cultural y proyectarla a escala mundial. La
patrimonializacion fortalecerd la gastronomia nacional,impulsando el desarrollo de los procesosy la
creacién de productos Unicos y sostenibles, que conformen una oferta competitiva dirigida a la
estructuracion de rutas gastrondmicas, en las cuales la participacion comunitaria representa un valor
agregado dado su rol protagénico dentro del proceso (Acosta, 2017).

Antes de la adquisiciéon de la nueva tecnologia se requiere de la capacitacion y el aprendizaje
necesarios paralaimplementacion (Huggett et al,2001). El desarrollo de una nueva tecnologiaresulta
ser un proceso de adquisicion de nuevo conocimiento, en donde, dentro de las primeras etapas, éste
se enfoca principalmente en el aprendizaje (Jacob, 2003).

Figura 1

Freidora de aire

Este electrodoméstico tiene un tamafio similar a una maquina de pan (BBC, 2022).

Enla figura 1 se indica la freidora de aire que al usar por primera vez se recomienda remover todo el
materialde embalaje, las etiquetasy pegatinas delafreidora; limpiarlacestay el recipientedela misma
con agua caliente, detergente parafregary una esponjano abrasiva; limpiar el exteriory el interior de
la freidora con un pafio himedo.

Parala utilizacién de su freidora por aire se debe colocarla en una superficie planaresistente al calor y
enchufar el cable de alimentacién en un tomacorriente (todos los iconos se encienden por un segundo
y después se apagan, pero el de encendido permanece en rojo; sacar el recipiente para freir, colocar el
alimento en la cesta y volver a colocarlo en el recipiente para freir; encender la freidora; presionar
(modo) repetidamente para seleccionar el alimento predeterminado que desea cocinar; se puede
seleccionar papas fritas, pasteles, tocino, pan, pollo, filete o pescado, peor si no se selecciona una
funcion predeterminada, utilizar el ajuste detemperaturaylosbotones de ajuste del temporizador, para
cambiar la temperaturay el tiempo como sea necesario; encender o esperar 10 segundos, la freidora
comienza y el temporizador hace la cuenta regresiva; si se cocina una significativa cantidad de
alimentos, se retira el recipiente para freir y se remueve su contenido a medio tiempo de coccién, la
freidoray el temporizador continlan automaticamente después de recolocar el recipiente para freir;
cuando la freidora suena, indica que el tiempo de coccién se termind, se debe sacar el recipiente para
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freiry colocarlo enuna superficieresistenteal calor,sin embargo paraapagarlafreidoramanualmente,
presionar (encendido) y cuando el icono (alimentacién) esta en rojo, retire el recipiente para freir,
verificar si el alimento ya esta terminado, sino se vuelve a colocar el recipiente para freiry serepite el
proceso; al terminar, se vierte el contenido de la cesta en un recipiente o plato; presionar (encendido)
para apagar la freidora y desconéctela del tomacorriente, para el almacenado de la freidora se
desconectalafreidoray se dejaenfriar, se debe asegurar de que todaslas partes esténlimpiasy secas;
ademas se procura colocar la freidora en un lugar seco y limpio.

Mientras que, paralas preparaciones,resultaidealla freidorade aire en especial paralas alitas de pollo,
pasta chips, patatas fritas, pescado rebozado, esparragos trigueros con jamoén, pechugas de pollo
empanadas (BBC, 2022).

Figura 2

Sous Vide
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=
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Fuente: Laica Sous vide

La figura 2 indica que entre los tipos de coccidn al vacio, en una sous vide, constala coccion al vacio
y a baja temperatura: cocciones entre 65° - 99° siendo las temperaturas mas utilizadas las que estén
entre 65° - 85° cocciones de utilizacion inmediata: coccidon que puede estar por debajo de la
temperatura de seguridad alimentaria (65°C), pero que serad necesaria su utilizacién inmediata al
finalizar el ciclo programado; coccién de temperatura elevada: coccién entre 100°-135° (mayor
conservacion del producto autoclave mayormente en barquetas).

Siendo las ventajas de la cocina al vacio: la coccidén en su propio jugo; recuperacion de jugos;
conservaciony regeneracion; organizacion de la materia prima cocinada; versatilidad en el servicioy
limpieza. Entre los productos que se puede aplicar este tipo de coccidn constan: salsas, fiambres,
charcuteria, sopas y cremas, heladerias, carnes, pescados, pasteleria (coccién de cremas pasteleras),
especias grasas aéreas, frutas y verduras, dulces, botanas, comida lista para regenerar.
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Figura 3

Magic Mill - Maquina deshidratadora de alimentos

V, MAGIC
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Este instrumento tiene cinco bandejas apilables de aceroinoxidable con temporizador digital ajustable
y control de temperatura, maquina eléctrica conservadora de alimentos con una potente capacidad de
secado para frutas, verduras.

Para ensamblar y llenar las bandejas o para deshidratar se debe retirar las bandejas y la tapa del
deshidratador, dar la vuelta a la base, identificar el cable y desenroscarlo de la base; posicionar la base
sobre una superficie nivelada y seca, para funcionar como disefiado, el deshidratador tiene que tener
un flujo de aire suficiente, por tanto se debe asegurar de que no se obstruyanlas salidas del vapor de
la base y de la tapay no posicionar el deshidratador sobre una alfombra, una toalla, ni un periédico;
cada bandeja tiene un lado suave y, al reverso, costillas levantadas, se debe colocar los alimentos en
el lado suave, las costillas levantadas deben de estar hacia abajo; seleccionar unabandejaconasasy
posicionarla sobre la mesa con las palabras “this side up” (hacia arriba), se debe empezar a llenarla
conalimentos en capa sola; posicionar la bandeja llena sobre la base, siendo la primera bandeja la que
tiene asas; seleccionar una bandeja sin asas, colocar los alimentos en el lado suave y posicionar la
bandeja sin asas encima de la que tiene asas; continuar llenando y posicionando las bandejas, hasta
cambiar entre una con asas y una sin ellas; posicionar la tapa transparente encima de las bandejas
para que las palabras “this side up” estén hacia arriba; conectar el cable al tomacorriente eléctricoy
empiece deshidratar.

Este instrumento es ideal para las preparaciones de pan sin gluten ni productos lacteos, chips de
verduras, beefjerky (carne seca),pastaseca, pollos dealbaricoqueycoco,barras de muesliconnaranja
y almendras.

Entre otros tipos de técnicas culinarias, con mayor trascendencia constan dos especialmente parala
coccion de los alimentos:

Por disolucién o expansién: los alimentos se introducen en un liquido frio y cuando va calentandose
van soltando sus jugos. Se consiguen alimentos menos sabrosos, pero faciles de digerir. Por
concentracion: se somete el alimento a una fuente de calor intensa, lo que provoca que se forme una
costra superficial y los jugos permanezcan en el interior del alimento. A veces, en una misma técnica
de coccién pueden combinarse ambos procesos. (ESAH, 2023)
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DISCUSION

Laimplementaciondetecnologias enlas técnicas culinarias ha sido un temade debate a nivel mundial
en la industria gastrondmica donde nos ha permitido a los amantes del arte culinario innovar y mejorar
cada una de las preparaciones generando algunas criticas favorables y en contra.

Entre los aspectos positivos se pueden referir. mayor precisiony consistencia en la preparacién de los
alimentos; con la posibilidad de crear alimentos mas sofisticadosy visualmente atractivos aplicando
técnicas de emplatado con sus funciones caracteristicas como son su color su textura y su sabor.

Ademas, la tecnologia gastrondmica son herramientas que se utiliza para innovar y mejorar la
preparacion, “La tecnologia aplicada al arte culinario, también conocida como foodtech, incluye
herramientas como la automatizacion de procesos, el uso de robética, la impresiéon en 3D y la
inteligencia artificial” (Hub, 2023).con procesos innovadores y creativos.

Pero, los detalles negativos pueden ser las pérdidas de la autenticidad y la tradicién en la cocing;
dependencia excesiva de latecnologia, lo que puede limitar la creatividad y la innovacién; mayor costo
de implementacidony mantenimiento de las tecnologias; posible impacto negativo enla calidad de los
ingredientes, al priorizar la tecnologia sobre la calidad de los mismos; la implementaciéon de
tecnologias en las técnicas culinarias puede tener tanto ventajas como desventajas; es importante
evaluar cuidadosamente cada tecnologiay su impacto en la calidad de los platos, la eficiencia en la
cocinay la preservacion de la autenticidad y la tradicion en la gastronomia.

Resulta trascendente resaltar que las proteinas y aminoacidos pueden sufrir otras reacciones que
puedeninterferirenel valor nutritivo. Enalgunos alimentos proteinicos sometidosaaltas temperaturas,
pueden producirseinteracciones entre las propias proteinas. Esto suele ocurrir cuando los pescados o
carnes se someten a procesos de plancha o parrilla, donde estas reacciones pueden provocar mermas
nutricionales.

Adicionalmente pueden afectarse al momento de emplatar una preparacién por su transformacion de
los alimentos. También se producen interacciones entre proteinas y lipidos, sobre todo lipidos que
proceden de 4cidos grasos poliinsaturados, como los que se encuentran en los pescados grasos o
azules. Estetipo de interacciones son frecuentes en procesos de asado, desecacion, coccion o fritura,
pero también pueden producirse cuando se congela el alimento (Henufood).

CONCLUSION

Las nuevas tecnologias en la gastronomia aplicadas en la cocina ecuatoriana han permitido que la
historia sea transmitida mediante estas tendencias, manteniendo el verdadero sabor tradicional del
pais y portanto lograr un alto nivel turistico y culinario a escala nacional e internacional. El valor de la
gastronomia como producto nacional determina acciones precisas hacia la patrimonializacién de
dicho valor. Mantenerlo s6lo como un concepto mistifica la posibilidad que le da su funcidn
rememorativa, a través de la cual puede ser comprendida la identidad nacional.

A suvez latecnologiaenla cocina ha sido inmersa poco apoco, hasta llegar a un punto maximo para
apoyaral chef y ofreciendo unanueva visidn alos consumidores, permitiendo valorar las preparaciones
e innovando paraubicarse en la alta cocina. En la alta cocina el valor de las preparaciones va mas alla
del saboryla presentacion de los platos, buscando crear experiencias culinarias Unicas y transmitir un
mensaje o una historia a través de la comida. La creatividad, la innovacion y el uso de técnicas y
herramientas avanzadas son fundamentales para lograr este objetivo.

En el pais, la aplicacién de las nuevas tecnologias comienza a trascender, que propende unimpulso a
los avances de la ciencia, con una sensacion a corto plazo, orientada a conseguir que la gastronomia
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ecuatoriana sea protagonista y genere una repercusion mundial. La conjugacion del disefio, la
tecnologiay la gastronomia es importante porque, ademas de ser un campo poco explorado por los
disefiadoresy cientificos delmundo, permite que se den cambios imp ortantes enlos valores culturales,
sociales y econémicos de una regién, puesto que los alimentos son una de las bases importantes de
la sociedad.

A escala mundial el advenimiento de la tecnologia gastrondmica representa una herramienta sobre
todo para la innovacién de la preparacién, distribucién y atencién al cliente. Es decir, los avances
tecnolégicos aplicados al quehacer gastronémico o foodtech precisa de procesos automatizados,
empleo de larobotica, impresion en 3D y estar a la vanguardia como la inteligencia artificial.

Entre las técnicas culinarias para la coccién de los alimentos se pueden inferir y combinarse por
disolucién o expansién, es decir los alimentos se introducen al frio y al calentarse desprenden sus
jugos, aunque son menos sabrosos, pero se facilita su digestién; por concentracién, el alimento es
sometido al calor, siendo una superficie protectorala que permite la permanencia del alimento en el
interior.
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