Redacao selecionada e publicada pela Olimpiada de Quimica SP-2015

Autor: Isabela Andreotti

Série: primeira (2014) do Ensino Médio
Profs.: Lilian Siqueira e Fabio Siqueira
Colégio: Bandeirantes

Cidade: Sao Paulo

Fusao de valores, mistura de sabores

Mariana despejava a farinha de trigo na tigela enquanto sua mde cantarolava a seu lado,
retirando alguns outros ingredientes da geladeira. A receita daquele dia seria o famoso bolo de
cenoura da Senhora Salek. “Finalmente ela vai me ensinar essa receita”, Mariana pensou,
animada. Jd era hora; sua mde lhe dava aulas de culindria desde que se conhecia por gente, a
cada vez algo novo. Naquele dia, o bolo de cenoura havia sido o escolhido. Todos que jd o haviam
experimentado consideravam aquele um dos legados de dona Carla.

Desde o primeiro bolo que a jovem havia aprendido com sua mde, quando ainda tinha em
torno de oito anos, ela ficara se perguntando “como”: como isso funciona? Como minha mde
sabe que é o fermento que faz o bolo crescer? Como ela descobriu quais técnicas usar para deixar
o bolo mais fofinho, ou mais cremoso? As perguntas ndo tinham fim, e, uma vez que comegaram,
ndo pararam mais. Mariana se pegava pensando em cada detalhe das receitas, e nunca se
satisfazia com as respostas automdticas de sua mde — “E pra isso que a gente usa o fermento,
filha”; “O leite tem esse jeito de deixar o bolo mais saboroso do que se a gente usar dgua, so
isso”. Mesmo quando ndo perguntava em voz alta, nunca deixou de perguntar a si mesma.

Voltando a si apds as lembrancas de um dos dias com sua mae, notou a televisdo ligada em
sua frente. Seu programa favorito estava passando, Top Chef, que finalmente havia feito outro
episédio envolvendo Gastronomia Molecular — infelizmente, ndo era sempre que isso ocorria,
pois os produtores do programa preferiam usar a aplicacdo da Ciéncia como um acessorio da
culinaria, e ndo como um método importante; o que era algo de que Mariana discordava por
completo. Marcel Vigneron estava fazendo suspiros congelados em nitrogénio liquido — copiando
Jeff Ramsey, pensou a cientista. Em alguns minutos, ela veria um dos participantes do programa
surpreender-se com a ‘fumaca’ saindo pelo nariz ao comer um daqueles suspiros. Ela havia
realizado aquela experiéncia algumas semanas atras, quando o artigo sobre a criacdo original de
Ramsey havia saido; o resultado era realmente bastante interessante para qualquer leigo,
embora cientificamente o processo consistisse em uma simples mudanca de estado fisico: o
nitrogénio liquido (estado em que se encontra a -196°C) passa para o estado gasoso na
temperatura ambiente, dando o efeito da fumaca. No entanto, por mais surpreendente que
parecesse a ideia, Mariana parou de fazer a receita quando descobriu que nitrogénio liquido
ingerido podia causar rupturas no estdbmago.



Mariana desistiu do programa ao perceber que a parte mais empolgante daquele episddio
seriam os suspiros e dirigiu-se para sua cozinha. Separou os ingredientes para preparar o famoso
bolo de cenoura de sua mae, por pura nostalgia.

A meninaobservava atenciosamente sua mde quebrando os ovos e cuidadosamente
colocando as gemas em uma vasilha e as claras em outra.

Mariana separava as claras das gemas, pensando na funcdo de cada parte do ovo.

As gemas sdo importantes emulsificadoras da massa, ou seja, fazem com que os ingredientes
a base de 6leo se misturem aos que sdo a base de agua, estabilizando a emulsdo, processo que
consiste na divisdo de um dos liquidos em partes microscdpicas que sdo distribuidas na fase do
outro. Isso também ocorre, por exemplo, no leite, que contém gordura emulsificada em agua.
Além disso, durante o cozimento da massa, as ligagGes entre as moléculas de proteina do ovo
sdao destruidas, e o calor promove nova ligacdo delas com outras proteinas de ingredientes
préximos ao ovo. Dessa forma os ovos ligam-se ao leite e auxiliam na sustentacdo do bolo.

As claras, assim como o resto da mistura da massa, formam bolhas de gas, que também
participam do processo de sustentacao.

A mulher prosseguiu com a massa.
“Mari, traz aqui o fermento. ”

ApOs preparar a massa, Mariana adicionou o fermento, pensando no bicarbonato de sédio
presente na substancia: ja que costuma agir como base, o composto NaHCO; é neutralizado com
o cation H' no fermento e, em sua decomposicdo, forma diéxido de carbono, que formard as
bolhas que fardo o bolo crescer (1); o bicarbonato de sédio também reage com outro composto
presente na massa do bolo, o dihidrogenofosfato de célcio, e gera, entre outros produtos, o
CO,(2):

1. NaHCOs+ H*—Na*+ H,0 + CO,
2. 8NaHCOj; + 3Ca(H,P0,), —Caz(P04), + 4Na,HPO, + 8CO, + 8H,0

O didxido de carbono, por ser um gas, escapa da massa e, ao tentar escapar, faz com que o
bolo cresga.Assim, os outros ingredientes sao responsaveis pela sustentagdao do bolo: o calor do
forno é uma forca auxiliar neste processo, pois solidifica a massa; durante a solidificacdo,
ocorrem as reagoes das proteinas dos ovos e do leite e, enquanto isso, o amidoda farinha de
trigo coagula com o calor, absorvendo os liquidos da massa e deixando o bolo mais firme.

Enquanto o bolo assava, Mariana preparou a cobertura de chocolate, ndo se esquecendo do
ingrediente secreto de sua mae.Minutos depois, apds finalizar o bolo, comeu um pedago e
instantaneamente voltou a sua adolescéncia.

Mais ou menos aos 14 anos, Mariana estava ciente de seus interesses pela Ciéncia. Sua
curiosidade em rela¢do as receitas da senhora Carla haviam sido prova disso. E, na escola,
percebeu que sua verdadeira vocagdo era a Quimica ao realizar alguns experimentos propostos.

Em uma de suas primeiras aulas de Quimica aplicada, seu professor ensinou a sala, de
maneira simplificada, que frutas como a mag¢d escurecem depois de cortadas, devido a liberagdo



de uma enzima que é oxidada pelo oxigénio do ar. Sé depois, ja na faculdade, ela foi estudar mais
ao fundo sobre a polifenol oxidase. Mas apds aquela aula, no entanto, ela ja colocou em prdtica
o conselho sugerido pelo professor: pingou gotas de suco de limGo em uma macd cortada e os
dcidos presentes no limdo de fato conseguiram inibir a oxida¢do da enzima. A mag¢d ndo
escureceu!

Mais tarde, aprendeu sobre o cozimento de ovos: na temperatura elevada, as proteinas da
clara se rearranjam, transformando-a de mole e translucida para rigida e branca. Naquele dia, ao
chegar em casa, a jovem decidiu refazer estes experimentos, como se s6 pudesse acreditar que
fossem funcionar de verdade se fossem realizados em casa, e ndo s6é no laboratdrio. Cozinhou
entdo ovos para incrementar uma salada para o jantar, analisando a consisténcia e cor de cada
clara apds o cozimento e comparando com o ovo que havia quebrado anteriormente — “Este vai
ser o controle, mde”, explicara. Enquanto isso, Carla observava, orgulhosa, o entusiasmo de sua
filha com aqueles assuntos cientificos.

Quando todos se sentaram a mesa, o pai de Mariana abriu a garrafa de refrigerante e o leve
som do gds escapando chamou a atengdo da garota. “Pai, sabia que isso é gds carbbnico?”,
perguntou. O homem simplesmente a encarou por alguns segundos e, sem entender, desviou seu
olhar para Carla, que apenas segurava o riso. “Eles colocam dcido carbbnico no refrigerante,
como conservante, e quando vocé abre a garrafa o dcido se decompde em gds carbdnico e dgua,
porque ele é bem instdvel” (3), a menina explicou. Intrigado por sua filha interessar-se tanto por
algo ndo tdo comum para sua idade, perguntou sobre o que mais havia aprendido e a conversa
da noite seguiu por ai. Ao final da refeicdo, o orgulho ndo estava apenas na expressdo de Carla.
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A cada nova descoberta, Mariana ficava mais maravilhada. Conhecer o funcionamento de
coisas tdo comuns ao dia a dia dava certo sentido a vida.

Com o passar do tempo, ela aprendeu todos os lados do método cientifico e, mais tarde,
reconhecendo seu gosto pela pesquisa em laboratdrio, decidiu investir nele e prestar Quimica na
faculdade.

Naquele momento, saboreando seu pedaco de bolo, percebeu o quanto a Quimica estd
envolvida ndo sé no cotidiano de uma profissional bioquimica, mas também no de todo mundo.E
percebeu também que tradicdo familiar pode ser tdo importante quanto Ciéncia: mesmo com
toda a sua experiéncia, nunca teria pensado que uma mistura de framboesas com chocolate na
cobertura pudesse enriquecer tanto o sabor do bolo. Nao sem os ensinamentos de sua mae.
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