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Tu boca es un redometro

Por Rob Campbell y Caroline Martin
Traducido por Carlos Bengoechea Ruiz
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;Por qué los bebes se meten tantas cosas en la boca?

Los adultos usan sus manos y 0jos para
aprender sobre lo que les rodea. Pero los

bebes prefieren usar su mejor

herramienta de medida —

Nuestras bocas funcionan como herramientas que
nos informan sobre la estructura y la textura de los
alimentos que comemos.
Miden la del alimento para saber
si resulta seguro tragarlo.

Pero meter todas las cosas en la boca
no siempre es una buena idea.

En lugar de eso, puedes usar un redmetro,
que es un equipo que se utiliza para

estudiar todo tipo de materiales,

sin el riesgo de atragantarte.




un €S un equipo que usan
los cientificos e ingenieros para medir
como los materiales fluyen y se deforman.

Estas medidas pueden ayudar a explicar qué ocurre cuando
untamos mermelada en la tostada, ponemos protector solar
en nuestra cara, inyectamos vacunas a través de una jeringa,

Y esa informacion puede ayudar a cientificos e ingenieros a

decidir si el afiadir un nuevo ingrediente ayudard a hacer que los
materiales untables sean mejores, y no peores...

0 cuando pintamos una casa.

AN

...nadie quiere una crema de proteccion solar muy firme y pegajosa.




Los redmetros tienen diferentes capacidades en funcion de la
geometria utlizada. Cada una te ayuda a estudiar diferentes
tipos de materiales.

Por ejemplo:

materiales untables y materiales grasos o
vertibles pesados
(pudding, champ() (leche, pintura) (crema de cacahuetes

crunchy, tzatziki)

geles y espumas

Pero tu boca hace todas estas cosas al mismo tiempo cuando
mide la sensacién en boca.

RIS
De hecho, tu boca puede reconocer
pequefios cambios en la textura e
ingredientes del alimento que
incluso al mejor de los redbmetros

le cuesta identificar.




CUERPO VS. MAQUINA £/

~el esfuerzo por disfrutar de una galleta sndwich~
@ [12 RONDA] EL GIRO
) & @ \

Puedes empezar separando las dos partes de una galleta
sdndwich haciendo girar una parte mientras mantienes fija
la otra, pero ;como de rapido hacerlo y cudnta fuerza debes
aplicar? ¢puedes hacerlo de forma que el relleno se reparta
; perfectamente entre las dos mitades?

y la velocidad (
) del giro.

Y ambos sienten cuando el relleno empieza
a fluir y la galleta comienza a girar.

Diferentes condiciones (esfuerzos de
cizalla, velocidades de deformacion,
o temperaturas) hardn que el relleno
fluya y se separe de forma diferente.

Si conoces estos pardmetros,
iel giro te dice mucho de
la reologia del relleno!

[RESULTADO DE LA 12 RONDA]
EMPATE




[22 RONDA] LA MORDIDA

Cuando masticas y *comes* una galletaq,
tu boca siente cada pequefio cambio que
ocurre conforme la galleta se rompe, se
mezcla con el relleno y forma un nuevo
material.

Tus dientes y tu lengua répidamente
prueban diferentes formas para encontrar
las mejores condiciones para hacer que
este material sea seguro de tragar.

n redmetro de placas paralelas obtiene alguna informacion sobre
la masticacion a partir de la que recibe de la galleta.

Pero hasta que alguien invente un
redmetro que pueda hacer varios
ensayos al mismo tiempo, todavia

necesitamos varios redmetros para
obtener la misma cantidad de
informacién que tu boca

obtiene al momento.

[RESULTADOS DE LA 22 RONDA]
iLA BOCA GANA!




Puesto que nuestras bocas son tan buenos redmetros, los chefs
han jugado con la relacidon entre la reologia y la sensacién en
boca a lo largo de la historia, itransformando los alimentos para
hacerlos mas complejos y divertidos!

el pan es una
(oY) \ burbujas de aire atrapadas en un
seN . ~eS
ov 3 cot s6lido o un lfquido
e)o'

la pasta cocida es un
un soélido blando relleno
de liquido

la vinagreta es una

burbujas de un liquido
dispersadas en otro

La masa para las tortitas es
se espesa cuando la bates

la pasta de curry es un fluido con
es solida hasta que le aplicas un esfuerzo
determinado a partir del cual
empieza a fluir

“Carne”
vegana

Y hoy, los redlogos de alimentos
usan redbmetros para ayudar

a fabricar nuevas versiones de
alimentos que imitan texturas

Pan

e sin gluten
familiares. Yogur

sin lacteos




Para estudiar estas texturas complejas con un redmetro,
necesitas realizar muchos ensayos.

Algunos de los mds populares son:

¢ Como fluye o se comporta ¢ Qué ocurre con
al presionarlo? el tiempo?

Estudia la con Estudia la con
ensayos ROTACIONALES ensayos OSCILATORIOS
Mide el esfuerzo de cizalla o la Pequefio giro (pequefia amplitud) o
velocidad de deformacion gran giro (gran amplitud)
¢ Cudnto se puede estirar ;Se atasca cuando se
antes de que se rompa? somete a presion?

N

Estudia el flujo a través de un

Estudiala el tubo mediante ensayos de
ensayos EXTENSIONALES FLUJO EN TUBERIA




iPuedes hacer todos estos ensayos con tu bocal!
¢Queé vas a estudiar?

Piensa que tu boca es como un redbmetro
la proxima vez que comas algo y mide:

Plasticidad:  ;Cudnto cambia su forma antes de romperse?
;Se mantiene como un todo?

Viscosidad:  ;Es fécil sorber de una cuchara?

Dureza: ¢Cudnta fuerza necesitas para
partirlo entre tus dientes?

Elasticidad:  ;Vuelve a su forma original entre mordidas?
Masticabilidad: ;Cudntas veces necesitas masticarlo?
Granulosidad: ;Estd hecho de muchas particulas pequefias?

Pegajosidad: ;Cudnta fuerza se requiere para
despegarlo de tu boca?

Humedad: para medidas t6cy,.
¢ Absorbe saliva y hace que . Ame en 3D tu;/co&
tu boca se seque o es jugoso? A\ o de pl ‘0,,.
5 “\e‘.\' QCQSD 'O/o

Recubrimiento bucal:
;Sientes que recubre
tu boca después de
comerlo? (ej: grasa,
aceite)

https://github.com/crystalowens/oreometer

.



GLOSARIO:

- estudio de cdmo fluyen
las cosas (especialmente materiales
con comportamiento entre sélido y
[iquido)

- un equipo que usan los
cientificos e ingenieros para medir la
reologia de diferentes materiales

un material se coloca entre dos
placas, en la que una permanece
estdtica y la otra gira. Adecuado
para geles y espumas (ej.: pudding,
champ)

- un cilindro gira dentro
de una copa y esparce una fina capa
de material entre ambos. Util para
materiales vertibles o untables (ej.,
leche, pintura)

aletas, como un ventilador o veleta,
rotan dentro de una copa que a
menudo estd acanalada. Adecuado
para materiales grasos o espesos
(ej.: manteca de cacahuete crunchy,
tzatziki)

- una fuerza
de giro o flujo que, aplicada sobre
la superficie de un material, éste al
girar (también conocido como
resistencia al giro

como de répido o lento cambia el
flujo en un cierto espacio, como

el que hay entre las placas de un
redmetro (también conocido como la
velocidad de giro)

- Una fuerza que
es perpendicular a la superficie. En
un redbmetro, la fuerza de cizalla la
aporta el giro, y la fuerza normal la
da el material empujando la placa.

.\G(QUOS por /ee,.‘/

- un material blando lleno
de burbujas de aire (ej.: pan,
merengue, mousse, malvavisco)

- un sblido blando que estd
lleno de liquido (ej.: pudding, gelatina
de agar, pasta cocida)

- burbujas de un liquido
suspendidas en otro liquido, que a
veces hacen que actle mds como un
solido (ej.: vinagreta, mayonesa)

- cuando un lfquido,
sometido a un determinado
esfuerzo, adquiere mayor
consistencia y elasticidad
(ej.: masa de las tortitas, crema batida)

un material que permanece solido
hasta que fluye al superarse un
determinado esfuerzo umbral

(ej: pasta de curry, Nutella, tahini,
crema de cacahuetes)

- como de espeso un
material es; te informa de cudnto
ma&s esfuerzo necesitas aplicar para
que cambie la forma en que fluye un
material

- como de eldstico es
un material; te informa de como de
bien un material recupera su forma
original tras dejar de aplicarle un
esfuerzo

- una mezcla de
viscosidad y elasticidad; usualmente
se actla elGsticamente a tiempos
cortos y de forma viscosa a tiempos
largos




Comics de Reologia #2

iTu boca es un redmetro!

Los redlogos utilizan un equipo llamado redmetro
para medir propiedades de los materiales, pero t
tienes ya uno de los mejores redmetros del mundo:
estd en tu boca.

Inspirado por todos los alimentos cremosos, gelati-

NOS0S, COrrensos, Pegajosos...que alguna vez hemos
comido, este cdmic explora cdmo los redlogos usan

redmetros en ensayos, y como puedes hacer o mis-
MO en casal.
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