U ATLAUTLA

UNIVERSIDAD POLITECNICA

) ¢ VNNV AN .—D @

53? 3 QG“MENTO /SOBRE CO(;/” e j
55 N

F iVIAJE DEL CALOK -
% EN LA COCINA!

CIENCIA MITOS Y CONSEJOS PRACTICOS

conouccmN CONVECCION:  RADIACION:

CALOR POR CONTACTO  CALOR QUE SE MUEVE CALOR QUEVIAJA
EN ELAGUAY AIRE SINTOCAR ¢

-~ CURIOSIDADES Y CONSEJOS >

EL MISTERIO DEL —— UEMADURA DE PIZZA
HELADO FRITO CONGELADO RAPIDO a&so CON ALTA CAPACIDAD TERMICA



lPATLAUTLA

UNIVERSIDAD POLITECNICA

Introduccion

Cocinar parece algo cotidiano, pero detrds de cada platillo ocurre un fenémeno
sorprendente: el viaje del calor. Desde una papa que se hornea hasta una sopa que
hierve, el calor encuentra distintas maneras de llegar a los alimentos para
transformarlos y hacerlos seguros y deliciosos para comer.

Aunque no podemos verlo, el calor se mueve constantemente utilizando tres
mecanismos principales: conduccién, conveccion y radiacion. Comprender como
funcionan nos ayuda no solo a cocinar mejor, sino también a entender muchos
fendbmenos que observamos todos los dias.

En este recorrido descubriremos estos tres "superpoderes” del calor mediante
ejemplos sencillos, analogias divertidas y situaciones familiares que pueden ser
comprendidas por personas de todas las edades. Asi, desde los mas pequefios
hasta los adultos mayores, todos podran entender cémo el calor viaja en la cocina
y hace posible que nuestros alimentos se cocinen.

1. Conduccion: El calor por contacto

La conduccién ocurre cuando el calor se transmite de un objeto a otro porque estan
en contacto directo. Es como una cadena de pequefias "palmadas" que van
pasando la energia de una particula a otra. En la cocina, el fuego calienta el sartén,
el sartén calienta los alimentos y estos se cocinan desde afuera hacia adentro. Por
eso una cuchara de metal dentro de una sopa caliente también termina
calentandose.
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2. Conveccion: El calor que se mueve en el alre y el
agua

La conveccion sucede cuando el calor viaja a traves de liquidos o gases. Cuando el
agua o el aire se calientan, se vuelven mas ligeros y ascienden; al enfriarse,
descienden nuevamente. Este movimiento crea corrientes que distribuyen el calor
de manera uniforme. Es lo que ocurre cuando hierve el agua en una olla o cuando
el aire caliente circula dentro de un horno para cocinar los alimentos por todos lados.
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CONVECCION: CALOR POR MOVIMIENTO DE FLUIDOS \

1.EL CALOR VIAJA A TRAVES DE LIQUIDOS (AGUA) Y GASES (AIRE).

2. ELFLUIDO CALIENTE ASCIENDE, EL FRIO DESCIENDE, CREANDO CORRIENTES.
3. DISTRIBUYE EL CALOR DE MANERA UNIFORME Y MAS RAPIDA.

C—

£ La radiacion es la transferencia de calor
mediante ondas de energia que pueden
vigjar incluso sin contacto directo. Un
ejemplo cotidiano es el calor que
~ sentimos del Sol o de una fogata, aunque
. , no los estemos tocando. En la cocina,
o 60 % NG = aparatos como el microondas o las
: parrillas utilizan este tipo de transferencia

para calentar y cocinar los alimentos.

ONDAS
INFRARROJAS
(CALOR)

~ | i CALOR VIA.IA SIN CONTACTO DIRECTO,
INCLUSO EN EL VACIO.
2. %S ONDAS (cong LUZ 0 MICROONDAS)

RADIACION: CALOR POR ONDAS DE ENERGIA caLoR

ANSFIEREN ENERGIA.
3. CALIENTA Y COCINA LOS ALIMENTOS DESDE LA

SUPERFICIE 0 DESDE ADENTRO. CALOR DEL SOL T
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Los Aislantes Térmicos

Para entender cdmo viaja el calor, es genial entender qué lo detiene. Esto explica
por qué usamos ciertos utensilios.

« ¢Qué son?: Son materiales que se resisten a que el calor pase a través de

ellos (frenan la conduccion).
« Enlacocina:
o Los mangos de plastico o madera en las sartenes para ho quemarnos
las manos.
o Los guantes de tela o silicona para sacar las bandejas del horno.
o El aire atrapado en un termo que mantiene el café caliente.

gcs—s-evvvvvr;:—:-evvvvv oA @ NN }—\773.-'4%

FRENA LA TELA 0 SILICONA

> > CONDUCCION
) ~ EN EL MANGO | (FRDEPLAEOLR%L)OR
‘ N
6

PLASTICO
(FRENA CONTACTO)
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DEL HORNO)

EL AIRE ATRAPADO
ES UN MAL CONDUCTOR
J (MANTIENE CAFE CALIENTE)

MADERA Y PLASTICO
4 & (FRENA CONTACTO)

AISLANTES TERMICOS: MATERIALES QUE RESISTEN EL PASO DEL CALOR ~ AISLAMIENTO NATURAL ' ¢
1. FRENA LA TRANSFERENCIA POR CONDUCCION, NO PORONDAS (RADIACION). PLUMASYPELD A O
2.L0S METALES SON MALOS AISLANTES: LA MADERA, EL PLASTICO SON BUENOS. BLOQUEANCALOR. ~ Rty

3.SE USAN EN MANGOS, GUANTES Y TERMOS PARA PROTECCION Y EFICIENCIA. EXTREMO) e vurenans

Curiosidades

El Sol calienta la Tierra mediante radiacion.
Los metales conducen mejor el calor que la madera o el plastico.

Los hornos de conveccidon cocinan mas rapido porque hacen circular aire caliente.
El misterio del helado frito (jSi, existe!)

¢ Como es posible meter un helado a freir en aceite hirviendo y que no se derrita?
El secreto es una combinacién de conduccion y aislamiento. El helado se congela
a temperaturas bajisimas y se cubre con una capa gruesa de pan molido o cereal.
Al meterlo al aceite, la alta conduccion calienta y dora la costra exterior de volada,
pero el aire atrapado en el pan actia como un escudo térmico (aislante) que impide
gue el calor llegue al centro. jMagia fisica!
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El truco para enfriar una sopa (o por qué soplamos)

Cuando le soplas a una cuchara con sopa caliente, estas usando conveccion
forzada. Al soplar, desplazas el aire caliente y el vapor que estan justo encima de
la sopa y los cambias por aire fresco de la habitacidén. Este aire nuevo absorbe el
calor de la sopa mucho mas rapido, acelerando el enfriamiento.

El peligro de descongelar carne a temperatura ambiente

Mucha gente saca la carne del congelador y la deja en la barra de la cocina. El
problema es que el aire es un pésimo conductor del calor, por lo que la carne se
descongelara muy lento. Mientras el centro sigue congelado, la superficie exterior
ya se calentd y se convirtié en un hotel de cinco estrellas para las bacterias.

o El truco pro: Es mucho mas rapido y seguro meter la carne en una bolsa y
sumergirla en agua fria, porque el agua conduce el calor hacia la carne 20

veces mas rapido que el aire.
El misterio de la quemadura de pizza

¢ Te has fijado que cuando muerdes una pizza recién salida del horno, la masa esta
perfecta pero el queso o la salsa te queman el paladar? Esto se debe ala capacidad
térmica. El queso y la salsa tienen mucha agua, y el agua es una campeona
reteniendo calor. La masa, al ser esponjosa y llena de aire, no retiene tanto calor
por conduccién. Asi que, aunque todo salga del horno a la misma temperatura, el
gueso te atacara con mucha mas energia térmica.

Experimentos Caseros

Conduccién: Colocar una cuchara de metal, una de plastico y una de madera en
una taza de agua caliente. Después de dos minutos, tocar el extremo de cada una
para ver cuél se calent6 mas.

Conveccion: Echar una gota de colorante vegetal en un vaso de agua muy fria y
otra en un vaso de agua muy caliente. Ver como en el agua caliente el color se
esparce rapidisimo debido a las corrientes de movimiento.

"Mitos vs. Realidades"

Si pones el fuego "al maximo", el agua de la sopa hervira mas caliente y la comida
se hara mas rapido

« LaRealidad: El agua pura a nivel del mar siempre hierve a 100°C. Una vez
que rompe a hervir, por mas que le subas al fuego, el agua no subira de
temperatura; solo se evaporara mas rapido. Al subir el fuego, lo Unico que
aumentas es la velocidad de la conveccion (el agua se mueve mas rapido),
pero no el calor del liquido.
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o Porqué importa: Subir el fuego al maximo solo gastara gas o luz y terminara
secando tu sopa o quemando el fondo por exceso de conduccion.

Los hornos cocinan de manera perfectamente uniforme

 La Realidad: Los hornos tradicionales son famosos por tener "puntos frios"
y "puntos calientes". El aire caliente sube por conveccién, pero si el horno
no tiene un ventilador que lo mueva, se crean bolsas de aire a diferentes

temperaturas. Ademas, las paredes de metal del horno irradian calor
(radiacién), por lo que la comida que estd mas cerca de las paredes se

dorara mas rapido que la del centro.
o Por qué importa: Por eso las recetas siempre te piden "girar la bandeja a la
mitad del horneado".

Envolver una papa en papel aluminio hace que se hornee mucho mas rapido

« LaRealidad: El papelaluminio es un metal muy delgado. Aunque es un buen
conductor, su superficie es brillante como un espejo. Esto hace que refleje
la radiacion térmica del horno en lugar de absorberla. Al final, la papa tarda
casi lo mismo en cocinarse.

o Porqué importa: El aluminio no acelera el proceso, pero si es excelente para
atrapar el vapor dentro (conveccion interna), lo que hace que la papa quede
mas suave en lugar de tener una cascara crujiente.

Consejos Practicos para Cocinar Mejor (Tips de Chef)

Tip de Conduccion: Corta los alimentos en tamafios uniformes. Si los trozos de
papa son iguales, el calor llegara al centro de todas al mismo tiempo.

Tip de Conveccion: No satures el horno. Sillenas el horno de bandejas, tapas las
corrientes de aire caliente y la comida tardara el doble en cocinarse.

Tip de Radiacion: Siquieres que la carne se dore bien en el asador (radiacion alta),
asegurate de secar bien la superficie de la carne antes de ponerla a cocinar.

Conclusion

El calor es fundamental en la cocinay puede transferirse mediante conduccion, conveccion
y radiacion. Estos mecanismos permiten que los alimentos se cocinen de forma adecuada
y estan presentes en muchas actividades de la vida diaria. Conocer su funcionamiento
ayuda a comprender mejor los procesos de coccidny a utilizar de manera mas eficiente los
utensilios y equipos de cocina.



