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Parels van alginaat: de nieuwe kaviaar

Tijdens de uren wetenschappelijke vorming van de vrije ruimte hadden we gedurende het tweede semester als projectonderwerp de moleculaire gastronomie. Moleculaire gastronomie is een culinaire beweging die kookkunst combineert met exacte wetenschappen. Door in de keuken technieken en toestellen te gebruiken die normaal gezien in laboratoria thuishoren, experimenteert de moleculaire gastronomie met de smaak, de vorm, de kleur en de textuur van voedsel. Koks werken samen met chemici. Hun ultieme doel: dé maximale smaaksensatie teweeg brengen.

Het was de Britse fysicus, Nicholas Kurti, die al in de jaren 60 de term 'moleculaire gastronomie' introduceerde. De Fransman, Hervé This, bracht het fenomeen in 1988 in de belangstelling dankzij zijn experimenten met doorschijnende eieren. Hij werkt ondermeer bij het prestigieuze Franse onderzoekinstituut INRA. Daar heeft hij de leiding over de werkgroep ‘moleculaire gastronomie’. Ook de Spaanse chefkoks, Albert en Ferran Adrià, experimenteren in hun beroemde toprestaurant ‘el Bulli’ met het evenwicht tussen chemie en gastronomie.

Moleculaire gastronomie is een breed onderwerp met verschillende technieken, zoals frituren in vloeibare stikstof, chocomousse maken zonder eiwit, schuimpjes creëren zonder suiker en koken onder vacuüm.

Wij pikten er nog een ander experiment uit: kleine bolletjes kaviaar maken van een vloeistof. Om ons werk goed voor te bereiden kregen we eerst en vooral de opdracht zoveel mogelijk informatie te verzamelen. Uren hebben we aan de computer Frans-, Engels- en gelukkig ook Nederlandstalige sites ‘doorspit’. Op deze manier kregen we uiteindelijk een aantal recepten en mogelijke concentraties van vloeistoffen bij elkaar. De volgende les begon het echte werk, waar iedereen naar uitkeek.

De potten met natriumalginaat en calciumchloride stonden al klaar. We startten eenvoudig en begonnen met het uitzoeken van de juiste verhoudingen water/alginaat/calciumchloride. We gebruikten gewoon water in plaats van andere vloeistoffen zoals fruitsap et cetera. Met één gram natriumalginaat per 100 mL vloeistof en twee gram calciumchloride per 500 mL water moest het lukken. Toen we met een spuit voorzichtig druppels alginaatoplossing in de calciumchloride-oplossing lieten vallen, vormden er zich mooie ronde bolletjes die zelfs onder de waterstraal niet open knapten. 

Mission accomplished!
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De volgende les zou zelfs nog spectaculairder worden. Met potten, pannen, zeven, spuiten en alle mogelijke vloeistoffen stonden we twee weken later klaarwakker in het laboratorium. We hadden twee uur de tijd om zoveel mogelijk ‘ zelfstandig’ uit te proberen en na een wat verwarde start stond de hele klas in groepjes van twee, moleculair te koken. Uit de kommen oplossingen en de vele flesjes en potjes vloeistoffen creëerden we de meest vreemde kaviaar. Als smaakbrengers gebruikten we gesmolten chocolade, honing, kokosconfituur, multivruchtensap, Coca-cola en Schweppes met en zonder koolzuurgas, chocolademelk, tomatensap en rodekoolsap.

Uiteraard mislukte een aantal experimenten. De chocoladebolletjes waren net als de bolletjes van kokosconfituur erg onvast en zagen er onappetijtelijk uit. Coca-cola en de Schweppes met koolzuurgas vormden wel bolletjes, maar knapten onmiddellijk uiteen. Tomatensap en chocolademelk bleven, tegen alle verwachtingen in, gewoon tomatensap en chocolademelk.

Gelukkig hadden we zeker evenveel succes. De honing viel bij iedereen in de smaak en ook de kaviaar van multivruchtensap zag er goed uit. De Coca-cola en de Schweppes zonder koolzuurgas gingen heel wat beter en met het rodekoolsap lukte het ook.

[image: image2.png]


[image: image3.png]



Het resultaat proeven: voor één keertje mag het.

De verklaring:

Na de proefjes kwamen we dan toch uiteindelijk bij een deel waar we minder naar hadden uitgekeken. Wetenschappelijke vorming zou niet over wetenschappen gaan als we de chemische verklaring niet moesten begrijpen. We ploften weer voor onze computers en surften door een zee van informatie, op zoek naar een duidelijke uitleg. We ontdekten dat alginaat een volkomen natuurlijk en onschadelijk product is, dat gewonnen wordt uit zeewier.
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Figuur 9: Model voor de structuur van alginaat.
Wanneer de alginaatoplossing in de calciumchloride valt, dan zorgt calcium ervoor dat er knooppunten tussen de ketens ontstaan. 

Een voorstelling van dit model ziet er zo uit: 


Figuur 10: Model voor de alginaatoplossing in calciumchloride-oplossing.
Hierdoor worden de alginaatkralenkettingen gebonden in een structuur die gel-achtige eigenschappen heeft. Als gevolg daarvan ontstaat er een vlies rond een druppel vloeistof. 
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Figuur 11: Model van het bolletje dat ontstaat bij het experiment
Besluit

Tijdens de opendeurdag van onze school hebben we de gehele dag moleculair gekookt. We hebben voor ons plezier nog andere vloeistoffen uitgetest, onder andere leidingwater met voedingskleurstoffen.

Het was een zeer fijn en, bij momenten zelfs, amusant project. Tijdens de proefjes hebben we er samen erg veel plezier aan beleefd en het resultaat was zeer bevredigend.

We hebben zeker bijgeleerd en hebben ons goed kunnen oefenen in een aantal handige vaardigheden. Zo hebben we informatie moeten opzoeken, bekritiseren, vergelijken, samenvatten en logische conclusies trekken.

In het lab hebben we de basisvaardigheden van een serieus practicum weer wat beter onder de knie gekregen. Dit alles hebben we redelijk zelfstandig gedaan en met een goede samenwerking binnen de klas.
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http://www.elbulli.com/

http://www.lelivregourmand.be/nl/orateurs/thijs.html

http://www.chefsimon.com/alginate.htm

http://www.sciencesetgastronomie.com

http://www. starchefs.com

http://www.texturaselbulli.com

http://www.wb-online.nl

www.lsbu.ac.uk/water/hyalg.html
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