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Cozinhando Quimica

Quimica na cozinha, sem duvida um dos temas mais abrangentes da quimica. Na cozinha, existem muitos
conceitos de quimica e reagGes que podem ser observadas (ou ndo). Por isso, é possivel dizer que a
cozinha é um verdadeiro laboratério da quimica. Os diversos conceitos da quimica relacionados a
alimentos e, principalmente, os equipamentos de cozinha como panelas e eletrodomésticos, como fogao

e geladeira, serdo apresentados como elementos de um ambiente laboratorial.

Contudo, comecaremos falando de um dos equipamentos mais usados na cozinha: a Panela de Pressdo. A
panela de pressdo é utilizada para que o cozimento dos alimentos seja mais rapido, em relacdo ao tempo
em que cozeriam se estivessem em uma panela comum. Muitos ndo sabem o porqué disto acontecer, ai

gue entram os conceitos de quimica, como a pressao.

Sabemos que a agua, em condi¢Ges normais de temperatura e pressdo (CNTP), aproximadamente 1 atm
(ou 760 mmHg) ao nivel do mar, ferve a uma temperatura de 100°C. Isso pode ser alterado por meio das
panelas de pressdo, cuja funcdo é alterar a pressdo de dentro da panela a partir do vapor que esta sendo
comprimido dentro da mesma fazendo, assim, a agua ferver a aproximadamente 120°C de temperatura, o

gue resulta em um cozimento mais rdpido dos alimentos do que seria o normal.

Mas ndo é sé isso. Para manusearmos as panelas é preciso tomar precaugdes, mesmo sendo as panelas
de hoje mais modernas e adaptadas ao uso doméstico. A pressao tende a subir cada vez mais |a dentro da
panela, o que poderia ocasionar uma explosdo acidental, por isso existem as valvulas, que regulam a
pressao entre o lado de dentro e o de fora da panela, regulando a saida de vapor. Por isso elas devem ser
limpas e checadas constantemente, para evitar o seu entupimento. Uma explosao de uma panela de

pressdo causa estragos enormes dentro de uma cozinha.

Outra precaucdo é também a de tomarmos cuidado ao abrir a panela, pois é recomendavel que, primeiro,
ela sejacolocada embaixo da dgua, para assim abaixarmos a temperatura e, consequentemente a pressao,

ja que as duas sdo diretamente proporcionais.



Ainda no assunto sobre as panelas na cozinha, temos o material com que elas sdo feitas e suas
propriedades, pois ndo é a toa que usamos tais materiais em determinadas ocasides. Tudo existe para um
uso especifico, como o aluminio, muito utilizado como matéria-prima nas panelas, pois sua propriedade é
favordvel ao aquecimento dos alimentos, ou seja, na transferéncia de calor,pois o aluminio é bom
condutor de calor. Por outro lado, o barro e a louca sdo mais utilizados no servir dos alimentos, pois
mantém os alimentos quentes, dificultando a perda de calor, pois ambos sdo materiais maus condutores

de calor.

Também ocorre transferéncia de calor em um dos principais eletrodomeésticos da cozinha, cuja fungdo é a
de resfriar os alimentos, impedindo que estraguem: a geladeira. Na geladeira também temos
transferéncia de calor entre o ar frio e os alimentos. O ar frio, perto do congelador, é mais denso que o ar
mais quente que fica na parte de baixo da geladeira, assim, o ar mais denso desce, resfriando os
alimentos, e o ar menos denso sobe. Isso acontece repetitivamente, formando um ciclo dentro do
refrigerador. As porcdes de ar que descem sdo chamadas de descendentes e as que sobem sdo chamadas
de ascendentes. Agora, relacionando a transferéncia de calor que ocorre entre a chama do fogdo e as
panelas, e a transferéncia de calor que ocorre dentro da geladeira, sdo chamadas, respectivamente, de
transferéncia por conducdo, em que ha contato, e transferéncia por conveccdo, ocorrida entre as

correntes ascendentes e descendentes.

No que tange as frutas, o porqué de elas escurecerem apds um periodo de tempo em contato direto com
o oxigénio do ar, quando elas estdo cortadas, é claro, é porque ocorre uma ag¢do enzimatica. Algumas
frutas possuem compostos fendlicos, que sofrem oxidagdo ao entrar em contato com o oxigénio do ar, o
gue acontece por conta de uma enzima, cujo nome é polifenolase. A cor caracteristica se deve as
moléculas de maior porte que sdao formadas. Isso pode até ser interessante para a industria alimenticia,
porém para nos, seres humanos, isso ndo é nada bom, pois acaba mudando o gosto dos alimentos, além

de haver perda nutricional em algumas.

Existem reagdes quimicas mesmo no simples acendimento do fogdo. Pois entdo, até nisso temos a
guimica nas nossas ac¢des cotidianas, pois, quando ligamos o fogdo, estamos oxidando o gas natural
através do oxigénio presente no ar, mas para que isso aconteca é preciso haver o fornecimento de
energia e isso acontece justamente quando acendemos a chama do fogdo. Nesta reacdo ocorre a
combustdo do gas metano- liberando gds carbOnico e agua - o principal componente do gds natural. Ai,
podemos achar que a combustdo ocorre e logo em seguida acaba, assim apagando a chama, mas nao é

assim. O que acontece é que, para acender a chama do fogdo, é necessario ultrapassar uma barreira



energética e, depois de acesa a chama, a quantidade de energia a ser fornecida para que a chama
continue ativa é bem menor do que a inicial, podendo, desta maneira, aquecer seus alimentos a partir da

transferéncia de calor da chama até a panela, e da panela até os alimentos, como visto anteriormente.

Ao cortarmos uma cebola, é muito comum sentirmos ardéncia nos olhos, que é provocada pela liberacdo
de enzimas no ar que provocam a producdo de compostos sulfurados (com enxofre). As enzimas alinases,
gue sdo liberadas, provocam a transformacao do sulféxido em acido propenilsulfénico, que é volatil. Ele
se espalha pelo ar e quando chega aos nossos olhos, acaba reagindo com a dgua e formando o acido
sulfurico. Como resposta a formacdo deste acido, as glandulas lacrimais produzem lagrimas para fazer
com que o acido saia dos olhos, ndo irritando mais as termina¢des nervosas do nosso globo ocular. E
possivel evitar ou amenizar esse tipo de coisa cortando a cebola ja em baixa temperatura, ou seja, gelada,
para que os gases nao se espalhem tanto e, também, se pode cortar a cebola em um recipiente com agua

para, assim, o acido propenilsulfénico reagir com a dgua antes de chegar aos nossos olhos.

Importante, também, discorrer sobre um assunto muito presente em nosso cotidiano gastrondémico: a
fermentacdo. A fermentacdo é um processo anaerdbio, ou seja, ocorre sem a presenca de oxigénioe ndo
deve ser confundida com respiracdo anaerdbia, em que ocorre uma reagao quimica na transformacao de

substancias, realizada a partir de bactérias e fungos, mais conhecidos como fermentos.

Na cozinha, a fermentacdo esta relacionada principalmente com bolos e paes, em que as leveduras sdo os
fungos unicelulares responsaveis pelo processo. Ha varios tipos de fermentacdo, porém a que ocorre em
bebidas, bolos e pdes é chamada de alcodlica eesse nome se deve a formacgao de dalcool etilico, o etanol,
durante o processo de fermentacdo. Na fermentacdo sdo adicionados fermentos (leveduras) que reagem
com a glicose (fonte de energia) proveniente da massa do bolo (ou do pdo). Dentro da fermentacgéo,
temos um processo chamado glicélise, que acaba produzindo o acido pirdvico que, ao ser oxidado, forma
o alcool etilico, mais conhecido como etanol, como dito anteriormente. Esse etanol ndo é consumido por
nods na hora da degustacao de paes e bolos, pois é evaporado enquanto esta no forno. O resultado dessa
reacdao também se da pela liberagdo de “CO,” Esse préprio “CO,” se espalha quando o bolo ainda estd no

forno, fazendo-o, assim, crescer, ou seja, aumentar de volume.

Muitas pessoas ndao sabem o porqué de o leite subir quanto é fervido em uma panela ou em uma leiteira,
gue seja. O leite é composto de inlmeras substancias. Dentre elas temos gorduras, proteinas, lactose, sais

minerais, 4gua (em maior quantidade — aproximadamente 87%) e outros sélidos.



Quando o leite é posto na chama do fogdo, a temperatura aumenta e ele tende a chegar cada vez mais
perto da temperatura de ebulicdo. Quando isso ocorre, a agua que esta em maior quantidade na parte de
baixo do recipiente tende a subir, na forma de bolhas. Porém, quando chega a parte superior do
recipiente, se depara com uma barreira fina de proteinas desnaturadas e gorduras, formada pela acdo
calorifica do fogdo no recipiente. Esta camada fina superficial é popularmente chamada de nata do leite.
O vapor da agua naturalmente exerce uma forca vertical para cima a tentar romper esta camada. Por este

motivo sdo formadas espumas que acabam escapando do recipiente na fervura do leite.

Enfim, a quimica e a fisica estdo presentes no cotidiano de todas as pessoas, especialmente na cozinha
das casas do mundo todo e, mesmo sem conhecimento teérico de todas suas reagbes, qualquer pessoa

gue se dedique as atividades relacionadas a gastronomia, é um realizador de experiéncias fisico-quimicas.

Tudo aqui expostofoi elaborado a partir de conhecimento préprio e pesquisas em internet, assim como
textos cientificos, blogs e videos. Alguns dos conceitos apresentados foram resumidos, a fimde facilitar o
entendimento do leitor leigo, tornando menos cansativa a leitura, porém sem perder clareza, coeréncia e

coesao entre os assuntos expostos no decorrer do texto.
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