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LA QUIMICA Y LA NUTRICION

La quimica empezé en la cocina y fueron los primeros hombres y mujeres los que
produjeron reacciones quimicas y transformaciones moleculares, asando alimentos,
cociéndolos, mezclandolos, haciendo emulsiones, sazonandolos, friéndolos,
destruyéndolos, filtrandolos, espesando salsas y destilando liquidos, llegando incluso
a dominar empiricamente algunas operaciones bioquimicas, como la fermentacién

para producir cerveza y miles de clases de quesos, panes y Vvinos.

Todas estas operaciones que comprendieron infinitos experimentos se efectuaron

para conservar los alimentos y hacerlos mas digeribles y atractivos, modificando su

estructura molecular.

Los primeros aparatos y operaciones de los alquimistas se tomaron prestados de la
cocina, y las ollas, los peroles, los alambiques, los morteros, los hornos y las grandes
cucharas para revolver las mezclas fueron los instrumentos con los que se comenzé a

trabajar con el mercurio, el azufre, el carbén y toda clase de mejunjes en blsqueda de

recetas para producir oro, la piedra filosofal y la eterna juventud.

Estos aparatos y procedimientos se fueron modificando poco a poco y algunos se
devolvieron a la cocina notablemente mejorados, siendo quizas los ejemplos mas
clasicos el de la olla a presibn que permite cocinar a temperaturas mas altas que con
el agua o el aceite y el “bafio maria”, que todo cocinero conoce y que se debe a la
alquimista “Maria la Judia”, asi llamada porque el gran alquimista Zoismo se referia a
ella diciendo que era hermana de Moisés, pues podia calentar a 100 grados los

alimentos sin que se mezclasen con el agua.

Pero la quimica sobre todo aport6 a la cocina el conocimiento del porqué de las cosas

y cual es la influencia de los diferentes ingredientes y operaciones aplicadas en los

resultados finales, permitiendo asi cocinar mejor.

Visto con los ojos de un experto, la cocina esta llena de productos quimicos para
cocinar, como pueden ser el agua, el cloruro sddico (sal comun), los aceites y grasas,
el &cido acético (vinagre), la sacarosa (azlcar), proteinas (huevos, carne, pescado),

los almidones (patatas y harina).



Finalmente, sin la aportacion de la quimica para multiplicar el rendimiento de las
cosechas, sin los productos para protegerlas de todos los agentes nocivos, sin las
redes de frio, los aditivos y los envases que nos permiten mantener las propiedades
nutritivas de los alimentos, no podrian atenderse las necesidades alimenticias de la
mayor parte de la Humanidad. Aun hoy en dia, se calcula que 800 millones de
personas, 1 de cada 8 habitantes del planeta, sufre desnutricion y no tiene un acceso
suficiente a los alimentos. En 1950, casi el 50% de los habitantes en los paises de
desarrollo sufrian inanicién, lo que indica que se han logrado avances muy
importantes en los Ultimos decenios, si bien es cierto que aun queda muchisimo por
hacer. La quimica ha sido, indudablemente, uno de los principales artifices de este
gran incremento de la produccion de alimentos, y los cientificos e investigadores de
todo el mundo contindan trabajando para proporcionar soluciones al reto de alimentar

a la Humanidad y garantizar cada dia una mayor calidad y esperanza de vida.
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