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Higiene Ciencia i Cuina. Conceptes

@

Acceés de tota la poblacié en tot moment als aliments necessaris per portar una
vida activa i saludable

La Higiene a la cuina de restaurant a evolucionat molt en els ultims 10 anys,
adquirint una importancia gue no tenia antigament.

Els protocols APPCC son cada vegada més entesos com a imprescindibles.

Els documents i guies de 'ACSA adrecats especificament als restaurants ha

contribuit a crear un clima de credibilitat entre el mén de la cuina i la
administracio
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La coccid a baixes temperatures (cuina al buit) COM A

EXEMPLE.

CIENCIA Y GASTRONOMIA

Cocina al vacio
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la calidad de las elaboraciones culinarias

Pere Castells

a coccion al vacio difiere de los méto-
dos culinarios tradicionales en dos
aspeetos elay

primero, se introducen los
alimentos crudos en una balsa termorre-
sistente en ausencia rotal o parcial de
uacién, se cuecen durante

re; a con

un tiempo determinado y 2 una tempe-
ratura inferior a la habitual, rotalmente
controlada y constante. El proceso suele
realizarse en un bafo de agua termostati-
zado, o “roner” (nombre derivado de los
diseniadores del instrumento, los cocine-
ros Joan Roca y Nareis Caner). Aunque
sirve también un horno de vapor con
control de temperatura, el roner permite
cocciones mis regulares,

La introduccion de alimentos en una
holsa en donde se practica una extraccién
de airc viene aplicindose desde hace tiem-
po. Sin embargo, se utilizaba sélo a modo
de
verduras y productos cocidos. La ausencia
de aire evita las reacciones de oxidacién,
lo que alarga la vida dil de los alimentos.

La primera aplicacién del vacio a la
coccion se remonta a 1974, cuando Geor-
ges Pralus recurrié a ella en la preparacion
de una terrina de higado de pato. Pero la
expansion de ese méwdo culinario la
marcarfa la publicacion, en 2003, de Lz
coctna al vacio, libro de Joan Roca y Sal-
vador Brugués que ahondaba en detalles
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nica de conservacidn de café, frutas,

2. Coccitn inmediata: bacalao til
espinacas, crema de Idiazdbal, pifiones
y reduccion de Pedro Ximénez.

INVESTIGACION Y CIENCIA, marzo, 2010

téenicos y recetas. Contribuyeron am-
bién en su difusién Bruno Goussault y
Thomas Keller.

La cocina al vacio ofrece varias venta-
jas. La coccién en bolsa y la extraccién de

aire aseguran la preservacion de las cuali-
ir i

1. Colocacién de salmén en un bafio
termostatizado (roner). Se cuece a 50 °C
durante 15 minutos; se llega al corazén
del producto entre 41y 42 °C. Debe servir-

dades pticas de los

puesto que impide la evaporacion de sus-
tancias voldtiles y la pérdida de jugos in-
teriores. Asimismo, evita la oxidacion de
alimentos sensibles (manzana, aleachofa)
y reduce la proliferacién de microorganis-
mos acrobios.

El control de temperatura y tiempo
permite obtener cada alimento en su pun-
to justo de coccion. Si el muslo de pollo
suele quedar jugoso y tierno, y la pechuga

seca y astillosa, es porque se aplican la
misma temperatura y tiempo de coccidn
a las dos partes, cuando requeririan coc-
ciones distintas: la pechuga deberia cocer-
s¢ a temperatura inferior y durante menos
tiempo para no perder su jugo.

Ahora bien, ¢l método presenta tam-
bién inconvenicntes. Al ser menor la rem-
peratura de trabajo, aumenta el riesgo de
presencia de bacterias. Las coccion
tas y por debajo de 65 °C entrafian cierto
riesgo microbioldgico; no se produce pas-
teurizacion, por lo que debe servirse el
plato de forma inmediara (“coccién direc-
@), Las coc largas y por encima de
65+C pueden guardarse en la nevera du-
rante un tiempo prudencial, pues se con-
sideran productos pasteurizados (“coccian

s cor-

nes

indirecta’).

Otro factor en contra es la bacteria
téxica Clastridinm botulinum, que se re-
produce en ambientes sin oxigeno (andxi-
cos). Sus esporas son dificiles de climinar,
incluso a temperaturas clevadas; se evira
su multiplicacion sélo a temperaturas in-
feriores a 3,3 °C.

Para cocer las verduras solemos recurrir
al hervido, que les quita color y sabor, o al
homo, que las reseca, i aplicamos la cac-
cién al vacfo, debemos tener en cuenta
que a 85°C se hidrolizan las fibras; entre
80 y 85°C s¢ produce un ablandamiento
del almidén y de las paredes celulares, Las

sedei

verduras acostumbran cocerse a 85 °C; el
ticmpo dependerd de la proporcion de fi-
bras y almidones. El calabacin, que con-
tiene 0,82 gramos de fibra dietética inso-
luble en agua por cada 100 gramos de
producto, requicre unos 20 minutos de
coccion; la zanahoria, cuyo contenido en
fibra es superior (1,889 gramos por cada
100 de producto), 40 minutos.

En carnes y pescados, las condiciones
de coccién vienen marcadas por las pro-
teinas. Las proteinas del pescado ejercen
una fuerza de cohesion menor que las cir-
nicas; su coccidn se produce a partir de
45°C y: con ella, la salida de Auidos con-
tenidos en las fibras musculares, cuyo
componente pring
temperatura de coccion ideal del pescado
es baja: entre 50 y 60 °C,

En las carnes, la fuerza del coldgeno
exige temperaturas y tiempos de coecién
superiores. En general, se recomiendan
temperaturas de bafio de alrededor de
65°C, Las carnes duras requicren tiempos
mis largos; las blandas, mas cortos, Coce-
remos una pechuga de pollo a 6 °C duran-
te 20 minutos, llegando a 62°C al cora-
zon del producto; ¢l riesgo microbialégico
nos obligard a servitlo de inmediato. A la
misma temperatura de bafio, unas costi-

al es [a miosina. La

llas de cerdo requerirdn 24 horas de coc-
cién; al producirse pasteurizacién, podrin
guardarse en la nevera durante un tiempo
prudencial.

La cocina actual y furura no pucde
concebirse ya sin la coccién al vacio. El
proximo paso: su entrada en las casas.

Pere Castells es el vesponsable del departamento
de investigacion gastrondmica y cientifica de
la Fundacidn Alicia.




La coccio a baixes temperatures (cuina al buit)

Ressenyes historiques:
- 1646 Blaise Pascal. Teoria del buit i llei de pressio atmosferica.

- ~1900 Us industrial del buit per conservar el café, més tard també
s’aplicaria a llets, sucs de fruita, conserves de verdures i fruites.

- 22 Guerra Mundial. Conservacio de carn, xarcuteria, curats i
carnisseria.

- 1974 Georges Pralus. Primers estudis en gastronomia. Terrina de
foie gras.



La coccidé a baixes temperatures (cuina al buit)

Tecnica de coccio al buit

[ ENVASAT AL BUIT ]

U

| cocclo ALBUIT |

U

[ REFREDAMENT ]

U

[ REGENERACIO ]




La coccié a baixes temperatures (cuina al buit)

Avantatges respecte la coccio tradicional:

- Preservar les propietats organoleptiques i nutricionals
- Reduir les perdues de pes (minves)

- Permet planificar el treball: anticipar la preparacio de
banquets, etc.

- Simplificar i agilitzar el servei



La coccié a baixes temperatures (cuina al buit)

Color

62 °C: Desnaturalitzacio de les proteines sarcoplasmatiques -
mioglobina

52 - 58 °C poc fet

58 - 60 °C punt menys

60 - 62 °C al punt

62 - 64 °C punt més

64 - 68 °C fet

>68 °C molt fet

Olor i Sabor

Preserva aromes alhora que potencia els sabors propis de
’aliment.

Marcat: reaccions Maillard (color, olor i sabor)



La coccié a baixes temperatures (cuina al buit)

Textura

68°C: Desnaturalitzacio de les proteines miofibril-lars: perdua
capacitat de retencio d’aigua (CRA): perdua sucositat

80°C: Solubilitzacio i hidrolisi del mido
85°C: Hidrolisi de les pectines
> 100°C: Hidrolisi de la cel-lulosa

Solubilitzacio del col-lagen: a més T? menys temps de
solubilitzacio i viceversa



La cocci6 a baixes temperatures (cuina al buit)

Reduccié de l'evaporacié dels liquids

Exemples*: m % MINVA COCCIO TRADICIONAL ~ m % MINVA COCCIO ALBUIT

45
40
35
30
25

igI.I.I.l.l.

Foiegras Entrecot Salmo Tonyina  Pollastre

(9}

o

* La tecnica del buit a la cuina, Carlos del Pozo Arana.



La coccié a baixes temperatures (cuina al buit)

Definicié d’envas:

Producte fabricat amb materials de qualsevol naturalesa,
utilitzat per contenir, protegir, manipular, distribuir i
presentar mercaderies en qualsevol fase de la cadena de
fabricacio, distribucio i consum.

Criteris per la seleccié del material d'envas:
- resistencia termica (100°C - 120°C)

- conductivitat termica

- barrera a gasos i vapor d’aigua (segons vida util)

- resistencia mecanica (perforacions)

- bosses retractils o laminades



La coccié a baixes temperatures (cuina al buit)

Definicions

Existeix seguretat alimentaria quan tothom té sempre
suficients aliments per a satisfer les seves necessitats i
preferéncies, per portar una vida activa i sana.

- de la Cimera mundial sobre ’Alimentacio, 1996

La garantia de que els aliments no causin danys al consumidor
quan es preparen i/o consumeixin d’acord amb ’Us a que es
destinen. Seguridad alimentaria = innocuitat dels aliments.

- 1ISO 22000

Aliments innocus per no existir perills (fisics-quimics i/o
microbiolégics) associats als aliments en el moment del seu
consum, controlat al llarg de tota la cadena alimentaria.



La coccié a baixes temperatures (cuina al buit)

{ Contaminacio6 dels aliments J
{ Microorganismes alterants ] { Microorganismes patogens ]

v V V

[ Deteriorament / canvis sensorials J[ infeccions ] [intoxicacions ]




La coccié a baixes temperatures (cuina al buit)

PasteuritzaciO: procés térmic amb I'objectiu de reduir els
agents patogens i alterants que poden contenir (~68°C).

EsterilitzaciO: procés térmic amb I'objectiu d’eliminar tota
forma de vida, incloses espores i bacteries termorresistents
(>100 °C).



La coccidé a baixes temperatures (cuina al buit)

100°C Esterilitzacié comercial

Mort de les formes vegetatives

74°C L o
Les bacteries no es multipliquen

60°C : L :

500G Creixement d'algunes bacteries i moltes poden sobre viure.
Maxim creixement : zona de perill

15°C

Poden créixer bacteries

4°C ) L
Creixement lent de bacteries

0°C

180C No creixement bacteria pero poden sobreviure en est  at latent

T2 coccions al buit: 50 °C - 90°C
arribant a una T2 de cor des de 40°C




La coccié a baixes temperatures (cuina al buit)

Minimitzacio del risc de les coccions al buit
entre 50°C i 65°C;

- consum immediat

- APPCC

Prerequisits:

- control aigua

- neteja i desinfeccio

- control de plagues i altres animals indesitjables

- formacio i capacitacio del personal: BPE, higiene

- control proveidors: qualitat mmpp

- tracabilitat

- control de temperatures: assegurar cadena del fred
(T? < 2 °C)

- manteniment d’instal-lacions i equipaments



La cocci6 a baixes temperatures (cuina al buit)

Encarreg d'ACSA (Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria)
d'una guia practica per coccions a baixes temperatures
(cuina al buit).

GUIA «
Pracligues correcles

et 2 -
CUINA AL BUIT



CUINA A BAIXA TEMPERATURA

QUADRE RESUM
GESTIO DE PERILLS
PER ETAPES

ETAPES PREVIES

MP

COMPRA/RECEPCIO/ENMAGATZEMATGE /PREELABORACIONS

VIGILAR
CONTAMINACIO
CREVADA

IME comena ENVASAMENT CONSERVACIO
MATERIAL
ENVASAMENT

Producte cru o

Al BuIT preelaborat en
"REFRIGERACIO
@ CONGELACIO

NOMES UTILITZAR CONGELACIO 189
BOSSES DE COCCIO © REFRIGERACIO MAX. 4°C, MAX. 24H.

L BT

CONSERVACIO PREVIA
AL SERVEI

& - 3
@ REFREDAMENT
ARRIBAR A 10°C. EN UN 3
TEMPS MAXIM DE 2H. CONSERVACIO

del producte cuit en

CONGELACIO
-18°C.
o

REESCALFAMENT -
MAX,
ARRIBAR A MAX 10
LA TEMPERATURA

ADEQUADA EN EL
MINIM TEMPS POSSIBLE.
NO SUPERAR LA TEMI

coccio DEL PRODU OPIETATS
ORGANOLEPTIQ

EMPLATATiSERVEl



CUINA A BAIXA TEMPERATURA

EFICA(IA’DEI.S TRACTAMENTS
DE COCCIO AL BUIT (CONSERVACIO)

@ e

ERMET
CONSERVACIO.

INTERPRETACIO DE LESCALA DE COLORS DE LES COMBINACIONS TEMPS / TEMPERATURA:

TIPS DE COCCI0 AL BUIT
[ sarvei MMEDIAT,

servei 5

G CADUCITAT (EN DIES)
A .

CONSERVAR: 10 DIES A TEMP. MAX. DE 4°C

exuapiEs cocs. consERVACIS
[l SUPRENA DE LLOBARRD st No és passible
[ty

11 FITDE FOLLASTRE 65°C. {15 minuts) 49 (1o dhes)

Genesalitat de Gatalunya
Agéncia C
de Seguretat Alimentaria
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