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El sabor en la cocina solar

J. Antonio del Rio Portilla
Centro de Investigacion en Ener-
gia, UNAM

Miembro de la Academia de
Ciencias de Morelos

qué sabe la comida
solar? Esta es una de
las preguntas que me

n cada vez que alguna perso-
na se entera que en el Centro de
Investigacion en Energia (CIE)
de laUNAM tenemos desarrollos
de hornos y cocedores solares, en
particular, cuando se sabe que
tenemos patentes de estos dis-
positivos. Las estufas, hornos y
cocedores solares son artefactos
que permiten cocinar alimentos
utilizando la radiacion solar como
fuente de energfa. Existe una gran
cantidad de disehos de estufas y
hornos solares en el mundo (ver
www.solarcooking.org).

El nombre de cocedor solar enfa-
tiza las diferencias con los hornos
y estufas solares. Estas radican
principalmente en dos aspectos:
un mecanismo de orientacion sen-
cillo hacia el Sol, que puede ser
operado por cualquier persona, y
un sistema automético de control
de la temperatura interna del co-
cedor que provee energia térmica
de respaldo en caso necesario.

Durante mas de dos ahos se coci-
naron diferentes guisos en el CIE
comprobandose que el modelo ter-
modinamico que sustenta su dise-
fio concordaba con las mediciones
de la temperatura interna del coce-
dor solar. Durante todo este tiem-
po la respuesta de los invitados a
comer era: la comida solar sabe

bien. Sin embargo, nunca se rea-
lizaron estudios con guisos testi-
gos; es decir, no se guisd lo mismo
usando estufas de gas o eléctricas
y el cocedor solar para comparar
los resultados; ni mucho menos
se realizaron estudios de opinion
sobre las caracteristicas de sabor,
olor, color, textura; en lenguaje
técnico: las caracteristicas orga-
nolépticas de los alimentos prepa-
rados en un cocedor solar.

Recientemente, el trabajo de inves-
tigacion sobre las caracteristicas
organolépticas de la comida solar
fue abordado por un equipo de
profesores de bachillerato e inves-
tigadores en ingenieria. Para tra-
tar esta problematica, se cont6 con
un equipo multidisciplinario inte-
grado por profesores del Colegio
Nacional de Educacion Profesio-
nal Técnica en Temixco (CONA-
LEP) y del Colegio de Bachilleres
e investigadores y estudiantes del
CIE. Los primeros son personal
docente de la carrera técnica de
gastronomia y los segundos son
estudiosos de la termodinamica de
aplicaciones solares. Este estudio
fue realizado durante el diploma-
do “Pensamiento Cientifico en el
Aula” impartido por la Academia
de Ciencias de Morelos a profe-
sores de educacion media. Una
version detallada de este trabajo
aparecera en el nimero de julio de
2009 de la publicacion “Correo
del Maestro”.

Para hacer este estudio se prepa-
raron diferentes platillos con el
cuidado e higiene requeridos, tan-
to en una estufa de gas como en
el cocedor solar: galletas, frijoles

charros, merengues, caldo tlalpe-
fio, caldo blanco de res, caldo de
mojarra, cerdo en adobo, entoma-

tado de pollo y pan de requeson.
Se utilizaron ingredientes idénti-
cos y se procedi6 a realizar la eva-
luacidn sensorial. La elaboracion
era ligeramente diferente: en la
estufa de gas se realizo siguiendo
el procedimiento de las recetas,

respetando los momentos de cada
platillo; en el cocedor solar se ver-
tieron todos los ingredientes en la
olla, debido a que no se podian
manipular durante el tiempo de
coccion ya que la temperatura del
cocedor baja al abrirlo. El cocedor
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requiere de alineacion y orienta-
cidn para recibir los rayos del Sol,
aspecto que se verificaba a las 9:30
hrs. Se sabe que el proceso de coc-
cion de los alimentos inicia entre
los 50 y los 60°C; mientras ma-
yor sea la temperatura, méas rapida
sera la coccidon. La temperatura
ideal es de 80 a 100°C, temperatu-
ras mayores destruyen vitaminas y
proteinas en los alimentos. El pla-
tillo colocado en el cocedor solar
con respaldo se introducia a las
10:00 hrs, después de las 12:00 hrs
se podia activar automaticamente
el respaldo eléctrico, esto para que
alcanzara la temperatura ideal de
coccion en los momentos en que
la energia solar no fuera suficien-
te para llegar a dicha temperatura.
Con esto se aseguraba que la comi-
da solar estuviera lista a las 14:00
hrs. A los guisos se les asignaba
una letra (A o B) para diferenciar
las que eran cocidas con gas o con
energfa solar. Es importante men-
cionar que no siempre se le asigna-
ba la misma letra al mismo tipo de
guiso (solar o de gas).

La evaluacion sensorial se ocupa
de la medicion y cuantificacion de
las caracteristicas de un producto.
Este tipo de analisis tiene la venta-
jade que los jueces que efecttian
las mediciones llevan consigo sus
propios instrumentos de analisis:
sus cinco sentidos. A la evaluacion
se invitaron a docentes del area
de gastronomia, personal admi-
nistrativo, intendencia, alumnos y
docentes de otras areas; es decir,
habia jueces expertos y consumi-
dores. La aplicacion de esta meto-
dologia en la industria alimentaria
es muy comiin dada su sencillez,
facilidad y rapidez.

En la medicidn sensorial se utili-
z0 la escala (Ilamada “hedonica’)
asignandole una numeracion a
cada respuesta cualitativa: Exce-
lente, Bueno, Regular, Malo y Pé-

simo. Se cuantificaron por pregun-
ta, obteniéndose los promedios y
comparando los elaborados en el
cocedor solar y en la estufa de gas.
La calificacion de todos los plati-
llos, solares y normales, fue Bue-
na. Se obtuvo calificacidon mayor o
igual a cuatro en escala de cinco,
reportandose en general que las
caracteristicas eran similares.
Como en una investigacion cienti-
fica no se puede decir “similar” sin
cuantificar, se procedi6 a realizar
una prueba estadistica, la prueba
de la ji cuadrada, para analizar si
las diferencias entre los resultados
obtenidos para los platillos eran
estadisticamente confiables (ver
http://es.wikipedia.org/wiki/Prue-
ba_de_ji-cuadrado). El resultado
fue que no se podia rechazar la
hipotesis de que las caracteristicas
de los alimentos preparados en el
cocedor solar fueran similares a
los cocinados en la estufa de gas.
Es decir el sabor, olor, color y tex-
tura de la comida solar es similar
ala comida hecha en estufa de gas.
En resumen, la comida solar
sabe igual que la comida hecha
en estufa de gas.

En opiniéon de los profesores de
gastronomia, el cocinar en el coce-
dor solar nos proporciona grandes
ventajas:

. El tiempo que se emplea
para la preparacion de los alimen-
tos es menor.

. El o la cocinera no nece-
sita cuidar los alimentos durante el
tiempo de coccidn, ocupando este
tiempo para realizar otras activi-
dades.

. En el cocedor solar los
alimentos presentan una menor
pérdida de agua (no se corre el
riesgo que se quemen).

. Las grasas de los alimen-
tos cocinados en el cocedor solar
tienden a flotar por lo que se facili-
ta el desgrasado de éstos.

Para actividades recientes de la Academia y articulos anteriores puede consultar: www.acmor.org.mx

En opinion de los ingenieros, la
cocina solar muestra también que
el uso de la energia solar en la ac-
tualidad es una alternativa para
disminuir el consumo y quema de
los combustibles fosiles, reducien-
do asf la contaminacion de nuestra
atmosfera y propiciando un uso
racional de la energia.

Por otro lado, de acuerdo con la in-
formacion consultada, los alimen-
tos cocinados a temperaturas bajas
conservan mejor sus nutrientes, lo
que naturalmente lleva a otro tema
de investigacion: ;Qué tan bien se
conservan los nutrientes de los ali-
mentos cocinados en la estufa de
gas y el cocedor solar?

El equipo que realizd la investi-
gacion estuvo integrado por: José
Luis Ayala Hernandez, Silvia De-
mesa Udave, Ursula Brenda Rayo
Cisneros, Marfa Aitzane Delga-
do Yoshino, Satil Tapia Salinas
y Jestis Antonio del Rio Portilla.
Este es un ejemplo claro de como
la interaccion de los centros de
investigacion en Morelos, en co-
laboracion con otras institucio-
nes educativas, pueden llevar a
cabo tareas importantes para la
sociedad. Este trabajo requirid
el apoyo de los directivos de los
planteles educativos involucrados
que entendieron la importancia de
las actividades multidisciplinarias
y dieron las facilidades necesarias
para la realizacion de este estudio.
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