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O papel da Quimica e sua importancia no desenvolvimento da sociedade — Quimica na

cozinha

Pesquisando a palavra “Quimica” no Google, em milhares de sites sdo encontradas
frases tipicas, muito ouvidas, tais como “a Quimica € a base de tudo” ou “a Quimica esta em
todo lugar”. De inicio, parece ser dificil acreditar que a tal “Quimica” seja tdo essencial, afinal,
em muitos casos nem podemos ver as transformagfes que ocorrem ao nosso redor. Porém, é
notdrio que ela esta muito presente em nosso cotidiano. Diferente do que muitos pensam, a
Quimica ndo se restringe a laboratorios nos quais ocorrem explosdes e onde ha diversas
substancias perigosas com caveiras em seus rétulos, tais como &cidos concentrados, soda
caustica ou solventes toxicos. Sendo a Quimica uma ciéncia que estuda as diferentes
substancias e suas propriedades e transformacgfes pelas quais elas passam quando umas
reagem com as outras, ela € constante em nossas vidas. E um ramo da ciéncia que existe em
todo lugar e, como ndo poderia deixar de ser, principalmente na cozinha. Esse lugar tem
como funcéo primordial o preparo de comida. Sempre que se faz uma determinada receita,
ocorrem reacdes que, a partir de ingredientes iniciais que sdo misturados, gera-se um produto
final, comestivel. Assim, é possivel perceber que no preparo de cada “prato”, ha sempre
reacbes quimicas envolvidas. Muitas vezes, as pessoas que preparam o0s alimentos quase
nao tém conhecimento sobre ciéncia, porém estdo constantemente utilizando processos como
a combustdo no fogdo e substancias quimicas para a desinfeccdo, sais especificos para a
conservacdo e acidos como tempero. Pois €, adicionam-se gotas de vinagre sem saber que
se esté trabalhando com acido acético (CH3COOH); gotas de limao, que contém &acido citrico
(CsHgO7); acucar, ou seja sacarose (C12H2,011) € até mesmo o famoso sal de cozinha, que na

verdade é o cloreto de sédio (NacCl).

Mesmo assim, em muitas padarias existe o anuncio “p&do sem Quimica”, que € enganoso.
Na verdade, eles querem dizer que ndo houve a adicdo de conservantes ou aditivos quimicos

gue podem fazer mal a salude das pessoas. Se ndo houvesse Quimica naquele produto, ndo



haveria pdo. Para a fabricacdo do alimento, faz-se uma massa a partir da farinha e adiciona-
se fermento. O fermento contém leveduras, fungos que, por meio de sua respiracao
anaerbbica (também chamadafermentacdo alcoodlica), consomem o0 acUcar da massa
transformando-o em &lcool etilico (C,HsOH), que €é eliminado quando o pdo é assado. Este
processo libera gas carbonico (CO,), que faz com que a massa cresca. Portanto, sem que

essas reacdes ocorram, o pao nao pode ser feito.

Essas diversas transformacfes que ocorrem com 0s paes ndo sao visiveis a olho nu,
porgue os fungos sdo microscopicos e as reagcbes ocorrem em pequena escala. Contudo,
nem sempre a Quimica € tdo pouco perceptivel. Veja nas bebidas gaseificadas, por exemplo,
nas quais ha sempre a formacdo daquela espuma inconveniente que frequentemente é
derramada. Essa espuma € decorrente de uma reacdo. O gas presente nessas bebidas é o
mesmo gas carbbnico da massa do pao, que reage com a agua da bebida formando o acido
carbonico (H,CO3). Quando a garrafa ou lata sdo abertas, esse acido, que € instavel (ou seja,
gue se decompde sob temperatura e pressdo ambientes), logo torna-se novamente agua e
gas carbodnico, produzindo a formacédo da espuma. Este processo pode ser representado pela

equacao de “equilibrio quimico”:
CO, + H,0 < H,COa.

Todos os alimentos, sejam eles naturais ou produzidos, sdo compostos de matéria
organica, que funciona como um combustivel para os seres vivos. As frutas, vegetais,
legumes, massas, carnes, doces e muitos outros sao exemplos disso. Quando um alimento
ndo € utilizado durante algum tempo, uma macd, por exemplo, ele eventualmente vai
apodrecer e se tornar improprio para o consumo. Mas por que isso acontece? Todo alimento
estd sujeito a fungos e bactérias, criaturas quase onipresentes. Esses microrganismos
decompdem toda a matéria organica que, no final, vai para a cesta de lixo. O processo
continua ocorrendo no lixo e, as gorduras, proteinas, carboidratos e acidos orgéanicos
vaosendo quebrados em moléculas cada vez menores e vai sendo formado um composto

malcheiroso conhecido como chorume.

E a participacdo da Quimica na cozinha néo se restringe aos alimentos. Os produtos
de limpeza, por exemplo, geralmente contém substancias alcalinas (com valor de pH maior do
que 7). Elas correspondem ao processo de limpeza e esterilizagdo, semelhante ao que é feito
em um laboratorio. Na limpeza, séo utilizadas para retirar a matéria organica que resta em
pratos e talheres e, assim, impedir que seres como fungos e bactérias se proliferem.
Primeiramente, ha o processo de emulsificacdo. A gordura normalmente ndo se misturaria

com a agua por ser apolar, enquanto a substancia tida como solvente universal (que por



acaso nao dissolve a maioria dos

hidrocarbonetos) é polar. Um exemplo de //0
emulsificante é o sabdo, comumente H;C— (CH»)4—C
empregado na cozinha e que, mesmo nao O Na*

parecendo, € um sal. Como pode-se ver na
imagem anterior, ele possui uma parcela Estrutura do sabdo
apolar, que €& composta por muitos (muitos

mesmo) atomos de carbono e hidrogénio e € essa parcela do sabdo quese liga as moléculas
de gordura. Enquanto isso, existe também uma por¢do polar do sabdo, composta por
carbono, oxigénio e sodio (nos sabdes solidos); esta é a pequena parcela que resta no final
da molécula e, ao contrario da outra, essa parte se liga a agua. Assim, goticulas de gordura
ficam “presas” ao sabao que sera carregado pela agua, retirando a matéria organica que
ficaria no objeto.Além disso, muitas criaturas microscopicas ndo suportam o0 meio basico

criado pelo produto de limpeza e morrem.

Mas, o que podemos fazer com esse conhecimento da Quimica? Sabendo que tais
reacdes acontecem, o que podemos tirar disso para trazer melhorias ou beneficios? Ainda
gue hoje em dia ja conhecamos muito sobre Quimica, cada vez mais essa ciéncia se
desenvolve e é aprofundada. Chegamos ao ponto em que a Quimica estd sendo usada
inclusive para uma melhoria mais chigue e desenvolvida da gastronomia com o surgimento de
um conceito novo chamado de gastronomia molecular. Esse conceito consiste na aplicacéo
de conhecimentos quimicos para a criagdo de novos pratos e aprimoramento de técnicas na
cozinha. Pense em um ovo, por exemplo. Depois de certo tempo sob determinada
temperatura, as estruturas das proteinas do ovo sofrem mudancas, pois quando se aplica
calor, as cadeias proteicas que estavam soltas sdo quebradas e reorganizadas, de forma que
elas se ligam e formam uma cadeia unida. Sendo assim, sabendo-se a temperatura e o tempo
em que essa reacao ocorre, € possivel definir as condicdes para que o ovo figue com a

textura desejada pelo cozinheiro (ou chef).

Atualmente, muitos chefs de cozinha se destacam por criar pratos novos e inovadores
e a grande maioria deles baseia-se na gastronomia molecular para fazer isso. Utilizando-se
de novas técnicas, tais como um congelamento em minutos com nitrogénio liquido que atinge
196° negativos, a solidificagdo do azeite que possibilita a aromatizagdo desse com outros
temperos, a criacdo de uma mistura entre dois peixes por meio de uma cola proteica e muitos
outros procedimentos, esses profissionais conseguiram aprimorar e reinventar pratos, sabores

e texturas impensados tempos atras.



A inovacao trazida pode também possibilitar a substituicdo de ingredientes em uma
receita. Um suco de fruta pode servir como substituto do leite na preparacdo de um bolo ou
agar pode ser utilizado no lugar da gelatina, isso porque estes apresentam algumas
propriedades semelhantes. Essa substituicdo pode possibilitar a alguém alérgico ao leite que
se coma bolos ou que se dé uma textura mais firme a uma sobremesa. Além disso, muitos
especialistas utilizam a gastronomia molecular para que seus pratos fiqguem mais atraentes
por meio de técnicas como a esferificacdo de liquidos por meio de sais de célcio ou alginato
de sédio e o congelamento de gomos de frutas com o nitrogénio citado anteriormente. Essas
transformacgdes no ramo da culinéria representam um mercado crescente e, por isso, muitas
empresas e chefs investem no aprimoramento de conhecimentos sobre Quimica para poder

aplica-los na cozinha.

Estando a Quimica tédo perto de nés, dentro de nossas casas, em nossas cozinhas, é
possivel entender o sentido por tras das tdo repetidas proposi¢cdes de que a ciéncia nos
rodeia e estd presente em nossas vidas. Tudo o que existe é efémero, tudo estd em
constante transformacdo, ndo havendo assim nada imutavel e eterno. Dessa forma, o
conhecimento das transformac¢des e mudancas também € indispensavel em um mundo que

estd sempre passando por alteracdes e em constante processo de desenvolvimento.
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