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[image: Whisky]Seguimos hoy con el tema de la posibilidad de comercializar un producto en polvo que sirva para añadiéndole agua obtener una bebida alcohólica, un licor o un combinado, medianamente parecido a los originales. Si quieres puedes ponerte al día consultando este enlace “Palcohol” bebidas alcohólicas en polvo: origen y polémica

Antes de plantear mis dudas en cuanto a las excelencias del producto final creo que merece la pena echar un vistazo a las motivaciones de quien dice ser su inventor, algunas cuestionables y otras, al final, ridículas. Veamos algunas perlas del bueno de Mark Phillips extraídas de la página web del producto:

Mark es un chavalote activo… realiza senderismo, ciclismo, camping, kayak, etc. Después de estar practicando durante horas una de estas actividades siempre deseó relajarse y disfrutar de una refrescante bebida alcohólica [Allá donde el senderismo, la bici o el kayak le hayan llevado, se entiende]. Pero resulta que en esas actividades, y en muchas otras, no se puede cargar con pesadas botellas de vino, cerveza o licores. Y esta es la solución. El único líquido con el que habría que cargar sería el agua.


Fantástico Mark… ¿has dicho “refrescante”?  entonces… y el hielo, ¿de dónde se supone que lo vas a sacar? ¿no cargas con una botella de tequila y sí con unos cuantos cubitos de hielo? ¿Ya sabes que no hay hielo en polvo… o que es poco práctico a temperatura ambiente? Es cierto que puedes tratar de reconstituir tus polvos con agua fresquita (supongamos que con una de esas cantimploras térmicas modernas) pero esto nos lleva al problema, no pequeño, de la solubilidad de esas ciclodextrinas y la posibilidad de que liberen ese alcohol que encierran en función de la temperatura… pero eso lo veremos más tarde.

En cuanto a las dudas son básicamente dos. Por un lado la verdadera gruaduación alcohólica de la bebida una vez reconstituida. En la página de Palcohol se responde a esta pregunta diciendo que siguiendo correctamente las indicaciones de uso, es decir añadiendo unos 150mL de agua (5 onzas USA) al contenido del sobre (se desconoce su peso) se obtiene una bebida alcohólica de la misma graduación que la original.

[image: mojito]

Todo bien, pero este dato se me hace poco creíble si se contrasta con el que dice también en su propia página web, que el contenido calórico de un sobre aporta 80 “calories”. Entendiendo que son realmente nuestras 80 kcal y así la cosa no cuadra. Me explico.

Veamos, 150mL estándar de, por ejemplo vodka, (uno de los licores que ellos dicen comercializar en polvo) aportan 231kcal… y sin embargo su producto reconstituido 80. Algo falla.

Por el otro lado está la cuestión de la solubilidad. Tal y como se explica en esta entrevista a un bloggero de Food Maters de la prestigiosa publicación American Scientfic, para extraer de forma conveniente el alcohol encapsulado en la ciclodextrina hace falta agua caliente (mal tema para nuestro “refrescante combinado” tras una jornada de senderismo) ¿Y que ocurre si se le añade agua fría y la cantidad de hielo propia de este tipo de bebidas?

Lo más probable es que se obtenga una suspensión espesa, similar a lo que pudiera ser una horchata o una bebida de almendras. No creo que con estas bebidas se pudiera tener una fiesta muy divertida. A no ser que le de por los “pelotazos” calientes del estilo al sake o al ron calentitos.


Así pues, me parece que el “invento” de Mark Phillips, a no ser que haya tenido una idea brillante, y que no tiene esa pinta, no pase de ser nada más que la típica estrategia de generar polémica para atraer la atención sobre un producto que sobre el papel puede estimula cierta curiosidad, pero que en la práctica no es nada más que papel mojado. Algo con muy buena pinta teóricamente, pero nada más.

Si al final se comercializa y llega por estos lares, ya veremos.

Entre tanto puedes ver a Mark Phillips en este video dando un sinfín de explicaciones y justificaciones. A mí el juego que se trae con los sobres, botellas y vasos me recuerda… no lo puedo evitar, a los buenos de Tip y Coll.



———————————

Nota: de nuevo más agradecimientos, en esta ocasión, sin dudas a Guillermo Peris  @waltzing_piglet   

———————————

Imagen: Antoine Henrich y Suat Eman vía freedigitalphotos.net
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			¿Muslo o pechuga?... las decisiones son parte de la gracia de la vida.

Soy dietista-nutricionista una profesión que dicotomiza mi tiempo junto con la familia.
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            Don Francisco Grande Covián llevaba la categoría
            	                    [image: Don Francisco Grande Covián llevaba la categoría subrayada en el apellido 😉 Grande, para poner de relieve tendencias masivas en su sitio (en este caso lo de que lo natural mola per se) 😉 Eran los 80 o 90 del pasado siglo, y me lo imagino asombrado con el alcance que ha tomado en nuestro tiempo toda la deriva eco, bio y demás relacionada con la alimentación 😉 Así que, por favor, tontadas solo las necesarias y para reírse]
        
    



    
        
            Lo de @danone.es y la publicidad que hace de sus p
            
	                
	            	                    [image: Lo de @danone.es y la publicidad que hace de sus productos es infumable 🚭 Siempre anda en la cuerda floja de la legalidad, cuando no al “otro lado” de lo que indica la legalidad. 🚭 Todos los yogures, con independencia de su marca y en base a su naturaleza son virtualmente idénticos. Por lo tanto, indicar que el suyo contiene “nutrientes esenciales” viene a ser lo mismo que si alguien te quiere vender un coche “con 4 ruedas” 🚭 Es ilegal? Pues no, o a medias, no lo sé. Porque la ley de publicidad afirma que NO se pueden poner de relieve características tales que, en realidad, posean también todos los alimentos de la misma categoría  🚭 Al final, todos alimentos por muy basurilla que sean, poseen nutrientes esenciales. Todos 🚭 Acaso una Cocacola no aporta fósforo? Acaso un snack salado y ultraprocesado no aporta cloro y sodio (a espuertas)? Pues esos, son también “nutrientes esenciales” 🚭 Señores de @danoneyogur, sí de veras queréis destacar algo decid, por ejemplo, que vuestro yogur está muy rico, pero destacar cosas que no os destacan del resto de yogures es, en mi opinión jugar con el (triste) desconocimiento del consumidor. Es, en definitiva, un engaño que poco bueno dice vuestra marca en el plano publicitario 🚭 Todo el hilo en https://twitter.com/juan_revenga/status/1687063281549103104]
        
    



    
        
            Muchos alimentos, cada vez más, presentan en su e
            	                    [image: Muchos alimentos, cada vez más, presentan en su etiquetado y publicidad una serie de declaraciones sobre la presencia de algunos nutrientes con “estrella” o la ausencia de otros nutrientes “estrellados” que pueden confundir a los consumidores 🤔 Ojo, que no digo que las declaraciones nutricionales sean falsas. Ocurre que pese a estar reguladas por el RE 1924/2006, suelen trasladar, al producto que la contiene, una imagen neta beneficiosa que en muchos casos es falsa. 🫢  De este modo se pone en valor la presencia o ausencia de ciertos nutrientes sin tener en cuenta el efecto o el papel general de dicho alimento (más bien “producto” la mayor parte de las veces) 😱 Esta es la razón por la que la inmensa mayoría de las molonas declaraciones nutricionales están presentes en productos ultraprocesados y rara vez las encontramos en alimentos naturales 🤔 Todo un contrasentido porque, de nuevo, casi siempre, son los productos naturales los que suelen ser mucha mejor fuente de aquellos nutrientes clave que solo vemos resaltadlos en los ultraprocesados 🤦🏽 Post para @consumidorglobal  Accesible desde mis stories https://www.consumidorglobal.com/noticias/entrevista/declaraciones-nutricionales-alimentos-que-son-como-valorar_6514_102.html]
        
    



    
        
            ¿Has oído hablar del etiquetado frontal? Pues de
            	                    [image: ¿Has oído hablar del etiquetado frontal? Pues deberías, aunque reconozco que es un lío 🔖 Consiste en aportar información extra sobre el valor nutricional de cada alimento 🛒 ¿El problema? que hay decenas de propuestas. A pesar de eso, hoy en día no hay consenso ni tampoco obligación de usarlos en la UE 🚦 Uno de los etiquetados que más ha dado que hablar es el eufónico NutriScore.  En un primer vistazo mola mucho, pero la mayoría de nutricionistas y expertos reniegan del mismo ya que, al final, ofrece una eficacia similar al de una escopeta de feria.  🤔 ¿Qué puedes hacer? Déjate de nutriscores y etiquetados y sigue los criterios de tu abuelaMientras, recemos para que la Santa Comisión Europea ponga al NutriScore en su sitio, es decir, lejos de los consumidores 🤗 Post realizado dentro de un convenio de colaboración con @aceite.orujo]
        
    



    
        
            #fritada Pocas recetas son tan típicas del verano
            
	                
	            	                    [image: #fritada Pocas recetas son tan típicas del verano y, al mismo tiempo, pasan ten desapercibidas. Te cuento como la hacemos en #chezrevenga  🛒 necesitarás: 3 calabacines 4 patatas 1 cebolla 2 pimientos verdes  4 tomates maduros 🧑🏽🍳 Las patatas peladas y los calabacines se cortan en rodajas finas con una mandolina - La cebolla y los pimientos verdes en brunoise  - Los tomates se escaldan para quitarles la piel y machacarlos  🍳 Necesitarás tres sartenes: en la primera se pocha el calabacín; en la segunda la patatata y en la tercera la cebolla, el pimiento verde y el tomate, en ese orden - En todas las preparaciones se utiliza aceite y, como sabes, en nuestra casa cocinamos con #aceitedeorujodeoliva ⏱️ Reconozcan que requiere un cierto tiempo de elaboración, una hora más o menos, pero el resultado merece la pena 🍳 En casa, y casi por sistema, la fritada la servimos con un huevo frito  😋 #quelacocinateacompañe #cocinistanutricionero #verdadverdulera #chezrevenga #eggfriendly Post en colaboración con @aceite.orujo]
        
    



    
        
            Los productos congelados despiertan dudas al respe
            	                    [image: Los productos congelados despiertan dudas al respecto de su idoneidad nutricional. Que un alimento se comercialice congelado o no, no es criterio suficiente para determinar su validez. Con este artículo aprenderás a distinguir las opciones menos recomendables de aquellas que sí merecen la pena. ✍️ Nuevo post para @bonviveurspain   https://www.bonviveur.es/preguntas/los-alimentos-congelados-son-saludables Disponible en mis stories]
        
    



    
        
            Los carbohidratos son esa familia de nutrientes qu
            	                    [image: Los carbohidratos son esa familia de nutrientes que peor ha evolucionado en lo que refiere a su consideración mediática. A remolque del azúcar, cualquier alimento que aporte carbohidratos ha caído en desgracia. Y no es justo. 🌾 Por eso este post para @saveefood para poner en claro el papel de aquellos alimentos que nos aportan carbohidratos, ya sean de un tipo o de otro 🌾 Si bien es cierto que no tienen la “importancia” que se les daba hace décadas, también lo es que hay interesantísimas elecciones alimentarias que son fuente de #carbohidratos 🌾 Puedes leerlo en este enlace o seguirlo directamente desde mis stories https://www.savee.es/blog/mitos-verdades-carbohidratos]
        
    



    
        
            Aquí os traemos @_daniel_sanz y un servidor el ú
            	                    [image: Aquí os traemos @_daniel_sanz y un servidor el último episodio del #podcast #factorintrinseco sobre el polémico informe de la OMS al respecto del uso de los #edulcorantes  🎙️ El resumen que ha escandalizado a todo el mundo, y los medios no han ayudado es que: 1️⃣ Su uso está asociado a enfermedades cardíacas y diabetes tipo 2 2️⃣ Desaconseja su uso 🎙️ El informe tiene varias e importantes derivadas y por eso hemos hecho este episodio para saberlas interpretar de forma adecuada. Para ello, además, hemos usado el interesante documento creado por la @semfyc de la mano de @juliobasulto_dn 🎙️ A partir de este episodio incorporamos una novedad: hemos abierto una vía de contacto con aquellos que quieran contactarnos, trasladarnos sus dudas o reflexiones 📭 Nos podéis escribir al siguiente correo podcastfactorintrinseco@gmail.com y nosotros ya gestionaremos en los próximos episodios vuestros mensajes 👋🏼 Con este episodio nos despedimos hasta septiembre que volveremos con más contenidos y más fuerza  😘 Podéis acceder al enlace del episodio entero en mis stories https://open.spotify.com/episode/5HCZXmIL3zs1hQ2cmjw0uS?si=0d76fa400e464c89]
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