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Lo primero que se cociné en una cocina de induccién fue chocolate a la taza, de la tienda de ultramarinos que el padre del
investigador Tomas Pollan tenia en La Baiieza (Leén). Mas de veinte afios después de aquella chocolatada de laboratorio,
este tipo de encimeras, con una electronica mucho mas sofisticada e integrada, estin en muchas casas. Se ha ganado en
eficiencia y se han abaratado los precios. BSH Electrodomésticos Espaiia y la Universidad de Zaragoza han recorrido juntos
el camino de investigacién y desarrollo para llegar hasta aqui. La sexta generacion de cocinas de induccién esta 'en el horno'.
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Ensayo de eficiencia energétféz de una encimera de induccién en el Centro de Competencia de Induccién del BSH en la factoria de
Montafiana (Zaragoza)..BSH ELECTRODOMéSTICOS ESPANA

Preparar una tortilla en menos de un minuto o tocar una encimera sin quemarse no es una utopia gracias a
la induccién. Un fenémeno fisico en el que BSH lleva trabajando cerca de 30 afios y que se materializa en
el nuevo centro de I+D+i en induccién inaugurado en la factoria de Montafiana hace unos meses. Con
mds de 175 investigadores involucrados y colaboraciones con la Universidad de Zaragoza, el Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas y el Instituto Tecnolégico de Aragén, BSH coloca a Zaragoza en
el centro tecnoldgico de la induccidén a nivel mundial.

Resulta fécil dejarse impresionar por los implacables brazos de los robots, encargados de ensamblar
grandes piezas en cuestién de segundos. Pero el verdadero motor de la cadena de produccién se esconde
en el laboratorio. Hace ya mds de tres décadas, un grupo de visionarios de la compafifa unié sus fuerzas
con la Universidad de Zaragoza para apostar por una tecnologia méds cercana a la ciencia ficcién que a la
realidad. En plena era de la cocina eléctrica y de gas, la induccién parecia un fenémeno prodigioso, capaz
de crear el calor directamente sobre el recipiente. Sin embargo, hacia tiempo que la ciencia estaba
familiarizada con esta evidencia, resultado de la histéresis magnética y las corrientes inducidas.

DE FOUCAULT A LOS MOSFET DE POTENCIA

Léon Foucault fue el primero en descubrir cémo las corrientes inducidas calientan el material debido al
choque de electrones, pero el auténtico problema para los ingenieros de BSH era encontrar
semiconductores que soportaran grandes cargas de corriente. Tal como desvela José Ramén Garcia,
director del Centro de Competencia de Induccién, “lo que propicié la aplicacién prictica de este
fenémeno fue la electrénica de potencia, especialmente los mosfet de potencia: los primeros dispositivos
de estado sélido que permitieron trabajar a las frecuencias necesarias para calentar por induccién, entre 25
y 100 kilohertzios”. Un peregrinaje que les llev6 hasta EE. UU. y en el que tropezaron con mds de una
dificultad, “para las primeras cocinas habfa que comprarlos con licencia, porque estaban asociados a usos



militares”.

Desde el inicio de las investigaciones del departamento de I+D de la por entonces Balay y la Escuela
Técnica Superior de Ingenieros Industriales de Zaragoza en 1981 hasta la actualidad, el camino es un
rosario de prototipos y patentes. En 1986 se inicia el proyecto de desarrollo de la primera placa de
induccién y, un afio después, se presentan los primeros modelos en diversas ferias internacionales. Pero el
verdadero punto de giro a la hora de comercializar el producto “se produce en 1995, con el desarrollo de
los aparatos de induccidn sin una caja separada para la electrénica de potencia”.

La nueva generacién de encimeras compactas, con la electrénica integrada en la zona de coccién consigue
el visto bueno del mercado. Paralelamente, la apuesta por la investigacién de la compafifa es cada vez
mas firme. En 2003, el drea de desarrollo de induccion situada en Montafiana se convierte en Centro de
Competencia de Induccién, con responsabilidad global en las tareas de I+D. Es el epicentro en el que
confluyen dos perfiles de investigadores de entornos muy distintos: universitario y empresarial. Como
puntualiza Garcia, “entre la Universidad y la empresa hay intereses inmediatos opuestos, aunque
apelando al sentido comiin encontramos objetivos similares: hacer cosas que nos dejen satisfechos
aplicando la investigacién a problemas concretos”.

Buena prueba de la excelente red de investigacién e innovacién creada alrededor de esta tecnologia es la
catedra BSH Electrodomésticos-Universidad de Zaragoza en Innovacién, cuna de futuros investigadores.
Para la posteridad quedan ya los trabajos de los primeros visionarios, como el recientemente fallecido
Tomds Polldn, responsable como recuerda el director del centro de competencia de “construir con sus
manos el primer prototipo de cocina de induccién y de hacernos creer a todos que calentar asi era
posible”.
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Cocinar los alimentos fue seguramente una de las primeras
actividades técnicas del ser humano. Y la cocina sigue siendo hoy un
escenario importante de la innovacion tecnoldgica. Hoy es posible
Resumen: cocinar sobre una encimera que al tocarla no quema. La cocina por
induccidn de corrientes electromagnéticas sobre el recipiente es una
prueba de que la fisica, la quimica y la tecnologia tienen en nuestras
cocinas un laboratorio cotidiano.
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Propuesta didactica
Actividades para el alumnado

1. Sefiala cuales de las siguientes afirmaciones son verdaderas y cuales falsas teniendo en
cuenta lo que se dice en el texto sobre la cocina de induccién:

1. Gracias a la cocina de induccién fue posible empezar a hacer chocolate a la taza.

2. Lacocina de induccion es algo que, por el momento, s6lo existe en los laboratorios. Aln no
ha llegado a los hogares.

3. BSH vy la universidad de Zaragoza colaboran en la investigacion sobre los sistemas de
induccion aplicados a la cocina.

4. Las cocinas de induccion son mas rapidas pero menos eficientes desde el punto de vista
energético.

5. La induccion permite crear calor directamente sobre el recipiente mediante corrientes
inducidas.

6. Leon Foucault fue el primero en construir una cocina de induccion

7. Los mosfet de potencia son dispositivos de estado s6lido que conducen corrientes
electromagnéticas a frecuencias suficientes para calentar por induccion.

8. La longitud de onda necesaria para calentar por induccién se sitda entrer 25 y 100
kilohertzios.

9. En 1995 se consigue integrar la electronica de potencia en los propios aparatos de induccion.
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10. La investigacion sobre induccion no ha contado con la colaboracion de las universidades.

2. Busca informacién sobre los siguientes conceptos: calor, electricidad, corrientes inducidas.

3. Amplia los contenidos del reportaje explicando el funcionamiento fisico de la cocina por
induccidn y las ventajas que supone frente a otras formas de calentar los alimentos.

4. ¢Qué dispositivos hay en tu casa para calentar los alimentos? ¢Cdmo opera cada uno de
ellos? ¢ Cuales son los fundamentos fisicos de su funciomiento?

5. Repasa con personas mayores (padres, abuelos) las diferentes formas de calentar los
alimentos que han conocido a lo largo de sus vidas. ¢Cudles de ellas no se utilizan en la
actualidad en tu hogar? ¢Hay diferencias entre los fundamentos fisicos de cada uno los
sistemas?

6. “Cocinar hizo al hombre” es el titulo de un libro de Faustino Cordén en el que defendia la
importancia evolutiva que para nuestra especie tuvo el uso de procedimientos para la
predigestion externa de los alimentos. ¢Qué quiere decir predigestion externa? ¢Qué ventajas
evolutivas supone? ¢Qué relacion pudo tener con la ampliacion en la dieta de nuestros
antepasados?

7. La cocina es un lugar central en el hogar. Tanto que la propia palabra hogar alude tanto a la
vivienda en la que convive una familia, como, dentro de ella, al fuego que antiguamente habia
en el centro de la cocina. Redacta un pequefio texto sobre el papel de la cocina (otra palabra
polisémica, a veces usada para referirse a un lugar de la casa y a veces para referirse a las




técnicas de preparacion de los alimentos) en la convivencia entre las personas. Puedes
adoptar el enfoque que quieras: un ensayo sobre los cambios histéricos en la forma de
relacionarse las familias con la cocina, un relato que tenga en la cocina su escenario
principal...

8. Calentar con el fuego producido por lefia, carbon o gas, mediante microondas, a través de
placas vitroceramicas o con corrientes de induccidon son practicas que podrian resultar
interesantes para que un profesor de fisica pudiera ejemplificar diversos conceptos
relacionados con la transformacién de la energia. Imagina que a esa especialidad le afiadimos
otra y es el profesor de quimica el que acompafia al de fisica en una cocina convertida en
laboratorio de esas materias. ¢ Qué experimentos se te ocurre que podrian hacerse con lo que
habitualmente existe en una cocina que resultaran ilustrativos sobre determinados contenidos
de fisica y de quimica?

9. Un viejo refran muy machista decia que “la mujer y la sartén en la cocina estan bien”. {Qué
opinas de él? ¢Conoces otros en los que la desigualdad de genero se relacione también con
actividades en el hogar? ¢Qué relacion hay entre las actividades en la cocina y las diferencias
entre los géneros?

10. Busca informacién sobre cudles son las personas mas prestigiosas en el ambito de la
cocina en tu pais y en el mundo. Una lista con los cinco o diez mas importantes podria estar
bien. ¢Crees que la proporcion entre los sexos de esa lista coincide con la de quienes hacen
habitualmente la comida en las cocinas de las familias de tu pais y del mundo? ¢Qué piensas
de todo esto?
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Propuesta didactica
Sugerencias para el profesorado

- Dada la notable diversidad de enfoques en las actividades propuestas, convendra que el
docente seleccione las que se ajustan mejor a sus propdésitos y las que se adaptan mejor al
grupo y a sus intereses. En todo caso, antes de proponer la realizacion de las actividades se
recomienda una lectura atenta del texto.

- La actividad 1 facilita el andlisis del contenido del texto. Su revision permitira aclararlo y
resolver posibles dudas. La actividad 2 propone tres conceptos relevantes en el texto sobre los
que se pide precisar su significado. Las actividades 3 y 4 abundan en el fundamento fisico del
sistema de calentamiento de los alimentos sobre el que trata el reportaje y sobre otros sistemas
habituales en la cocina doméstica. Las actividades 5 y 6 sugieren un analisis histérico y
antropolégico de las técnicas de cocina y su papel en la evolucion humana. La actividad 7
sugiere desarrollar un trabajo relativamente libre que propicie una reflexién argumentada o una
propuesta literaria que tengan como centro de interés el espacio de la cocina como lugar de
convivencia en el hogar. La actividad 8 se mantiene en el ambito de la cocina pero ahora como
espacio en el que suceden fendmenos fisico-quimicos que pueden tener interés educativo en
esas disciplinas. Sin duda, es una oportunidad para que el profesor sugiera la realizacion de
determinadas experiencias. Las actividades 9 y 10 estan relacionadas con una mirada de
género a la relacion entre la cocina y las distribucion del trabajo entre las personas. La
probable desproporcion de la presencia masculina y femenina en los ambitos publicos
reconocidos y en los ambitos domésticos en relacion con la cocina podrian suscitar reflexiones
valorativas de interés

- Aunque las actividades propuestas estan redactadas para ser realizadas individualmente,
varias de ellas son especialmente propicias para ser desarrolladas en equipo o incluso en
debate abierto con toda la clase. Es especialmente interesante, en este sentido, compartir los
trabajos sobre las actividades 8, 9y 10.

- Podria ser oportuno registrar algunos de los comentarios y las respuestas que aparecen en el
aula en torno a las actividades que pueden tener un sentido mas valorativo o reflexivo. En este
sentido puede ser interesante ver las aportaciones que aparecen en el aula en torno a las
actividades 6, 7, 9y 10.
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