Preguntas sobre gastronomia molecular

1. ¢En qué tipo de esferficacion el alginato no se
encuentra disuelto junto al alimento?

Esferificacion basica
Esferificacion directa
Esferificacion inversa
Esferificaciobn mecanica
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Respuesta correcta: ¢)

2. (En qué estado se encuentra la fase dispersa en una
espuma?
a) Solido

b) Liquido
c¢) Gas

Respuesta correcta: ¢

3. ¢qué agentes gelificantes deben aplicarse en caliente
para poder llevar a cabo la gelificacion?

a) Esunaemulsion de agua en grasas (w/o)

b) Su contenido en grasas es menor comparado con el de la leche

c) Precisa de la molécula lipidica carragenina para su correcta elaboracion y
estabilizacion

d) Se debe de montara unos5 °C.

Respuesta correcta: d

4. ;qué agentes gelificantes deben aplicarse en caliente
para poder llevar a cabo la gelificacion?

Gellany KRappa
Metil y lota
Gellany lota
Agary Kappa

ancy

Respuesta correcta: c

5. Se describe como esferificacion .. RS - |
procedimiento en el cual el hldroco|0|de se encuentran
disuelto junto al alimento.

Respuesta correcta: directa

6. Se describe como...........................al proceso en el cual un
liquido es dispersado de manera lenta en otro.



Respuesta correcta: emulsion
7. Las........c.cc....... SON emulsiones producidas entre un gas
y un liquido.
Respuesta correcta: espumas
8. Verdadero o Falso: El agente gelificante kappa se
obtiene a partir de la fermentacién producida por la

bacteria Sphingomonas Eloida y su mezcla debe ser
siempre en frio.

Respuesta correcta: Falso
9. Verdadero o Falso: Para conseguir un material

esferificado con una forma determinada la técnica de
esferificacion mas apropiada es la mecanica.

Respuesta correcta: Verdadero

10. Rellena la siguiente tabla
. Fase Tipo de estado .

RS dispersante coloidal Rl

liquido liquido

liquido Gelatina/flanes
espuma de cerveza

cehUMma clara de huevo
P batido

cremas batidas

solido gas aerosol

- miga de pan
solido helados
Respuesta:

Emulsion/leche o mayonesa
Solido/sol sélido
Gas/liquido

Humos

Gas/espuma solida
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