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En las épocas decembrinas es comdn que nos invada un
espiritu de alegria y paz acompanado de un sentimiento
de gratitud y empatia hacia nuestros seres queri-
dos. Es una época de dar, amar y épor qué no?,

vivir intensamente las fiestas en vispera de na-
vidad.

Sin embargo, no me dejaras mentir cuando

digo que una de las cosas que mds amamos

de la navidad son los aromas y sabores que nos
advierten de su llegada; en gran parte proveniente de
los frutos, especias y flores de temporada que a veces
usamos para decorar o para degustar, esta Gltima principal-
mente en una deliciosa y muy conocida bebida navidefia que,
comuUnmente se prepara con pequenos trozos de man-

zana y guayaba, acompanados del agrio tamarindo y

un toque de canela, algunos tejocotes por ahi y palitos

de cafa por alld, ique no se te pase la mano con la jamaica al
finall y équé mas falta?.

Tal vez olvide algo, pero jamas disfrutar estas fechas con una deliciosa taza de ponche.
Y mientras ustedes también lo hacen, los invito a preguntarse éa qué sabe el ponche?
Se que esta es una pregunta capciosa, pero en sentido estricto claro que tiene una
respuesta y estd la podemos explicar si nos adentramos al mundo de la quimica de
sus ingredientes. {Me acompafias?
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- f‘ §\‘,‘ /L//Lo palabra ponche pro-
Iy .'5 viene del inglés “punch’,
que segln la Real acade-
.~ mia de la Lengua Espariola
deriva del hindi “pac” (cinco)
que refiere al niGmero de ingre-

dientes que lo conformaban.

En México, el ponche se elabora prin-
cipalmente con frutos citricos y no citricos
que le otorgan un sabor acido, dulce o ambos,
atribuido a la presencia de dcidos como la vitamina

C (&cido ascérbico) o el acido tartarico del tamarindo y ‘
carbohidratos como el azlcar (sacarosa). Sin embargo, {Sabias
qué son otros componentes los que nos ayudan a diferenciar su sabor?

Y es aqui donde nos encontramos con un grupo de compuestos generados por las
plantas conocidos como metabolitos secundarios y que te prometo nos dejaran lite-
ralmente con un buen sabor de boca. Entre este grupo de compuestos encontramos
a los terpenoides, mayormente presentes en los frutos citricos como la guayaba,
el tejocote y la pifia, que ademds de conferir un inigualable sabor también nos re-
conforta con su delicioso aroma, ya que los terpenoides son compuestos volatiles;
por otro lado, algunos frutos no citricos como la manzana y el ardndano o especias
como la canela presentan principalmente compuestos quimicos de 2 grupos cono-
cidos como ésteres y aldehidos que al igual que los terpenoides le otorgan distintas
caracteristicas de aroma y sabor.

Q Estas sensaciones son captadas entonces por el sentido del olfato y del gusto, que
envian sefnales a nuestro cerebro, el cual reacciona de manera positiva cuando
bebemos una deliciosa taza de quimica... es decir, de ponche.
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