Pligmentacion

Tipos de colorantes | Proceso y reaccion

Los colorantes o tintes son sustancias utilizadas para
modificar color de un objeto, son utilizados generalmente
industria textil, cosmética y alimentaria.

Texturas de colorantes alimentarios Origen
e Gel e Naturales
e Polvo » Artificiales
e Gotas

Difieren de concentracién del pigmento

Colorantes liposolubles Ingredientes
Los colorantes liposolubles son aquellos que se disuelven en « Cdrcuma
grasas o aceites, esto quiere decir, que no se disolveran en e Cacao
agua. - Café Otorgan sabor y color
e Té matcha
e Spirulina
e Frutas liofilizadas
Colorantes hidrosolubles Otros

Los colorantes hidrosolubles son aquellos que se disuelven en

agua o0 medios que la contengan, se utilizan para casi todo tipo H uevos
de preparaciones, bizcochos, cremas, fondant, etc. Pero, no
pueden ser utilizados en medios grasos como el chocolate o la El pigmento que poseen las yemas aporta color a la masa.
manteca de cacao, precisamente porque son a base de agua,

generalmente vienen en textura de gel o liquidos. AZCI car

Afecta el color de la masa al caramelizar (dorarse) durante la
coccion, otorga aromas, sabores y color a la masa.

Reaccion del cambio de color

Reaccion de Maillard

Es un complejo conjunto de reacciones quimicas producidas
entre las proteinas y azucares presentes en los alimentos
cuando éstos se calientan, técnicamente la reaccion de
Maillard es la glicacion no enzimatica de las proteinas, es

decir, una modificacion proteinica que se produce por el

cambio quimico de los aminoacidos que las constituyen. Se Etapa |: no se produce modificacion de color. En esta fase se da la

define también como una especie de caramelizacion de los unién entre el azdcar y la proteina del alimento.

alimentos y como la reaccion que proporciona el color tostado

de la carne durante el proceso de coccion. Etapa II: en esta fase ya hay formacién de colores amarillos ligeros, asi
como la produccion de olores.

Etapa Ill: en esta etapa se produce la formacion de pigmentos oscuros,
los responsables del color amarronado caracteristico de los alimentos
tostados. Esta etapa suele ser visible a partir de los 140°C.



Estabilizantes

Gelificantes | Espesantes

El ingrediente estabilizante, es decir, el elemento que
mantendra la estructura de la preparacion en el tiempo.

Los gelificantes son las substancias con la capacidad de
crear geles. Un gel estd compuesto por dos fases
(liquido-solido) que le aportan una densidad similar a
los liquidos, sin embargo, su estructura se asemeja mas
a la de un sélido.

Agar - agar

El agar-agar es un polisacarido, hidrocoloide (forma geles), de
origen vegetal, especificamente proveniente de varias especies
de algas. Posee un poder gelificante hasta 10 veces mayor que
la gelatina (razén por la cual se usa a concentraciones muy
bajas, es termo reversible y carece de sabor y aroma

Pectina NH

La pectina es un polisacarido, de la familia de los
hidrocoloides, que se encuentra en las paredes celulares de
las plantas. La utilizamos como gelificante y espesante.
Existen dos clasificaciones principales en las pectinas, aquellas
de alto metoxilo y las de bajo metoxilo. La pectina NH es un
tipo de pectina de bajo metoxilo que fue modificada vy
convertida en una pectina amidada, lo que permite que
requiera menor cantidad de calcio para gelificar y que ademas
sea termorreversible. Su pH adecuado oscila entre 3,2y 3,5y
su cantidad de azucar necesaria para gelificar completamente
es solo del 50%

Los agentes espesantes son sustancias que, al agregarse
a una mezcla, aumentan su viscosidad y mejoran su
textura, sin modificar sustancialmente. Los almidones
son los agentes espesantes mas comunes, estos se
espesan por gelatinizacion, en un proceso en el cual los
absorben agua y crecen.

Almiddén de maiz

Almidon de papa
Almiddén de arroz

Harina

Tapioca

Gelatina

La gelatina es una proteina compleja (polimero compuesto de
aminoacidos), que se extrae de huesos y pieles de algunos
animales. Al entrar en contacto con agua o liquidos que
contengan agua, forma geles termorreversibles, esto quiere
decir, que son geles que, al ser expuestos al calor, volveran a
ser una sustancia liquida. La gelatina comienza a cuajar
conforme la enfriamos, a partir de los 18°C exactamente.
Tiene un punto de fusion de 27/°C. Podemos encontrar la
gelatina en distintos formatos, hojas o polvo, a las hojas
comunmente se les llama Colapez, haciendo referencia al
origen del producto, sin embargo, ambos formatos son
gelatina y funcionan de la misma forma

Ademas, encontramos la gelatina en distintos grados Bloom,
esto corresponde al poder de gelificacion que posee, todas las
marcas de gelatina tienen grados Bloom determinados, pero
lamentablemente no todas indican este poder de gelificacion
en el envase. La mas comun en Chile es la de 180° Bloom,
pero existen de 160, 200, 220, etc. A mayor cantidad de
grados Bloom, mayor fuerza de gelificacion tiene la gelatina y
en consecuencia se utilizara en menor cantidad.

°Bloom gelatina receta (180)

Coeficiente

°Bloom gelatina receta (180)

Comparacion

Los gelificantes y espesantes cumplen la mision de dar al
producto la textura deseada. Los gelificantes se agregan a
alimentos para dar una consistencia gelatinosa. Los espesantes
tienen la capacidad, de absorber una parte del liquido de los
alimentos y aportar una apariencia mas solida de la que
adoptarian de forma natural.



Herramientas

Compresor de aire y
pistola

El compresor de aire absorbe el gas del exterior con gran
presion y lo canaliza para utilizarlo en multiples funciones vy
actividades que involucran pulverizar, como, por ejemplo,
pintar casas. En pasteleria se suelen utilizar compresores
industriales para pintar con su accesorio de pistola, ya sea con
manteca de cacao para obtener “efecto velvet”, o con brillo
para postres o tartas, e inclusive con dora para pintar bolleria

e Aerografo

Un aerdgrafo es una herramienta para pintar que funciona
proyectando la pintura mediante aire comprimido, y permite
proyectar la pintura como si fuera un spray, pero controlando
en todo momento la cantidad de pintura y el flujo de aire que
sale del aerografo.

Nivel

Un nivel es un instrumento de medicion que se utiliza para
determinar la horizontalidad o verticalidad de un elemento. Se
utilizan para verificar que la superficie de las tortas esté
totalmente horizontal y sin inclinaciones, para hacerlo, se
posiciona el nivel sobre la torta, de esta manera se observa
que la burbuja del centro del nivel de encuentre lo mas
centrada posible respecto a las lineas de los costados.

Impresora 3D

Una impresora 3D es una maquina capaz de realizar réplicas
de disenos en 3D. Comunmente, se ha utilizado en el
prefabricado de piezas o componentes, en sectores como la
arquitectura y el diseno industrial. En la actualidad, se esta
extendiendo su uso en la fabricacion de todo tipo de objetos,
modelos para vaciado, piezas complicadas, alimentos,
protesis medicas.

Soplete

Es una herramienta de combustion para la aplicacion de las
llama y el calor en diversas aplicaciones, por lo general
metalurgia.

Regla y cuter

Instrumento de medicidon e instrumento de corte
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Objetos que marcan la ciudad

Rescate de la calamina en el paisaje de Valparaiso

Puesta en valor de la calamina como vestigio historico y patrimonial de la cultura en Valparaiso

"Los objetos que equipan los espacios habitados son sin dura
indicadores culturales y contribuyen a definir su identidad.
Esto porque el objeto, en este caso, esta definido como una
cosa artificial construida a partir de un propdsito funcional,
por tanto cargada de sentido”

"Esta accion se lleva a cabo gracias a la existencia de una
cantidad finita pero combinable de conceptos, mediante los
cuales se interpreta y otorga sentido a las formas y situaciones
perceptibles del entorno.

Luego, la diferencia entre una cultura y otra estriba
principalmente en el tipo y cantidad de significados
disponibles para interpretar e interactuar con el entorno. En
este sentido, la cultura no radica exclusivamente en las
expresiones artisticas y tecnoldgicas, como a veces se
pretende, sino en el conjunto de codigos de interpretacion que
se instalan en la memoria e inspiran a la accion del entorno”

" Al cruzar datos, se puede inferir que la importancia de estas
piezas no obedece a que se ignorara localmente la técnica de
fundicion, sino a que no se disponia de los modelos originales,
que eran piezas generadas en el ambito del arte. Cuando mas
tarde se intentd reproducir los modelos a partir de los propios
productos importados, la técnica utilizada fue la fundicién en
moldes de arena, pero bajo los mismos estandares que los
usados para piezas fundidas industriales, cuyos ajustes son
mediante mecanizacion. En definitiva, el resultado fue un
producto de muy mala terminacion, a lo que se suma la
costumbre de superponer capas de pintura sin retirar antes
los restos de la anterior”
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"Se trata de un proceso donde comparecen el arte y una
industria liviana de baja produccion. Son reproducciones de
metal de figuras ornamentales como filigranas, piezas
heraldicas o estilizaciones de elementos vegetales. En ella se
utilizaba una lamina mas delgada e incluso en algunas
ocasiones laminas de zinc puro, dada a su mayor maleabilidad
para asegurar la profundidad del relieve del estampado”

"No obstante estas condiciones de vida es en el ambito
popular, donde se genera el intercambio cultural mas intenso,
porque no solo viven de manera colectiva, compartiendo
habitos y creencias, sino que al mismo tiempo asimilan vy
replican progresivamente el conocimiento de los artesanos
extranjeros, aprendiendo el uso de nuevas herramientas vy
técnicas que hasta el momento, no era frecuentes en Chile."

"Si bien todos los objetos tienen una dimension simbdlica, la
asociacion con un determinado significado no es una
condicion intrinseca del objeto, sino un valor atribuido por los
usuarios para incorporarlos a la cultura. *

visitante

novedad

nuevas generaciones

espesor cultural



