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Historias Interligadas: a gastronomia e a quimica no cotidiano

Analisando atentamente os alimentos consumidos no cotidiano, é possivel deparar-se
com diversos pratos tipicos de diferentes paises, que foram incorporados a cultura de inUmeras
nacdes ao longo dos anos. O sanduiche, por exemplo, consumido ao redor do mundo, foi
criado na Inglaterra, em 1762. O nome desse prato foi inspirado em Lord Sandwich que,
durante uma noite de carteado, por ndo querer abandonar o jogo, pediu a seu criado que
preparasse uma refeicdo simples e rapida. O criado colocou um pedaco de carne no meio de
duas fatias de pao, e o lorde adorou a novidade, dando origem ao sanduiche. A origem de
muitas coisas acaba esquecida com o passar do tempo, e ao observar pratos como o0
sanduiche, é dificil recordar que sua origem remonte a algo tao rastico quanto a descoberta do
fogo.

O controle do fogo pelo Homo neanderthalensis mudou drasticamente os rumos da
humanidade, tornando possivel o cozimento de alimentos, que permitiu que inimeras doencas
fossem evitadas, ja que 0s microorganismos que vivem nos alimentos ndo conseguem
sobreviver a altas temperaturas. Uma das reacgdes presentes no cozimento de alimentos é a
Reacédo de Maillard. Segundo Maillard, um agucar reage com um aminoacido em uma solucéo
aquosa quente, transformando a coloracdo em amarela, a principio, e depois em marrom claro,
0 que evidencia uma reacao quimica, ja que ocorre mudanca de cor.

Quando o homem primitivo cozinhava uma carne de caga, varias reagfes ocorriam,
sendo a mais notavel a mudanca de cor do alimento, de vermelho, quando cru, para marrom,
guando cozido. Essa mudanca ocorre por conta da Reacdo de Maillard, uma reac¢do quimica
entre aminoacidos e acucares redutores, como a glicose e a frutose, que contribui também para
0 aroma caracteristico da carne. Durante o cozimento do alimento, a carbonila, proveniente do
acucar e também dos lipidios presentes na carne, interage com o grupamento NH,, proveniente
dos aminoacidos. No caso da carne, 0s grupos reativos sdo a mioglobulina, a miosina e a
actina. No final da reacdo, formam-se as melanoidinas, polimeros que dao cor e aroma aos
alimentos.

Durante a Idade Antiga, o destaque sdo 0s egipcios e sua producao de paes. Os paes
eram uma mistura de farinha (normalmente de cevada) e agua, que era cozida no fogo. A cada
vez que iam fazer pdo, os egipcios guardavam um pedaco da massa crua de cada fornada
para misturar com uma nova massa pois observaram que, com isso, a massa crescia. Durante
esse periodo entre separar a massa crua e incorpora-la a massa nova, ocorre a fermentacao
alcodlica causada pelas leveduras presentes no ar, que atuavam sobre os carboidratos



presentes na farinha, produzindo etanol e gas carbonico. E, portanto, uma reacgéo quimica, ja
gue novas substancias sao formadas, e pode ser exemplificada por meio da seguinte equagéao:
CsH1206 2 2C,HsOH + 2C0O,. O gas carbodnico que € formado faz com que a massa cresca,
pois sdo produzidas bolhas que fazem a massa inflar. Durante o cozimento, o etanol que fora
formado evapora por causa da temperatura alta. O gosto da casca do pao e sua cor dourada
também podem ser explicados através da Reac¢do de Maillard, ja que conforme o aminoacido
presente no alimento, o sabor e a cor tipica aparecem, resultando na caramelizacdo da crosta,
e dando a ela mais brilho e volume.

A producédo do pao, assim como a preparacdo de uma carne, € um processo que exige
muita precisao e controle; caso contrario, 0 pdo e a carne nao terdo um sabor ou uma textura
boa, e a massa do pao podera néo crescer . Nesse ponto, a cozinha aproxima-se muito de um
laboratério quimico, porque, para a elaboracdo da massa € necessario, primeiramente, que as
maos e utensilios que serdo utilizados estejam limpos, pois bactérias presentes neles podem
ser transmitidas para o alimento e causar varios danos a saude. Em um laboratério também é
importante que todas as vidrarias que serdo usadas, e também as maos de quem ird manusea-
las, estejam devidamente limpas, assim evitando intoxicacdo e resultados diferentes dos
esperados. E importante destacar que na cozinha deve-se ter extremo cuidado com residuos
de ingredientes nos utensilios usados, pois eles resultam em um acumulo de microorganismos,
0 que por consequéncia pode trazer diversas doencas, e, para que iSso ndo ocorra, é
necessario limpar corretamente os utensilios, porém, para que essa limpeza seja efetiva, é
necessario uma mistura de carater tensoativo, que quebre as moléculas de gordura, devido a
suas moléculas anfipaticas, que permitem a mistura entre a gordura e a agua.

Em segundo lugar, em um laboratério é necesséario que se escolham materiais e
reagentes de qualidade, pois caso ndo sejam, existe uma grande possibilidade de estarem
impuros, o que pode fazer com que o resultado desejado ndo seja obtido. Em uma cozinha,
também é preciso que os ingredientes sejam escolhidos criteriosamente, para se obter o
maximo de qualidade possivel.

Depois, os ingredientes devem ser precisamente pesados. Caso essa etapa seja feita
de forma desleixada, o resultado serd — ndo s6 no caso dos paes, mas de modo geral na
gastronomia — um produto de baixa qualidade. Para evitar esse contratempo, utilizam-se
balancas de precisdo, mas é importante lembrar-se de reguld-las antes de pesar o0s
ingredientes. Em um laboratério, também € necessaria grande precisdo ao pesar os reagentes,
ja que poucos gramas podem fazer com que o resultado alcancado ndo seja o esperado. No
laboratorio, pode-se usar tanto balancas eletrbnicas quanto balancas mecéanicas. O
funcionamento da balanca eletrbnica se da através da compressdo da célula de carga (um
instrumento que fica logo abaixo do prato da balancga) por um corpo. A célula de carga recebe a
forca da compresséo, que € energia mecanica, e a transforma em energia elétrica, que €&
transmitida para o processador da balanca. JA& a balanca mecéanica funciona atraveés da
comparacdo da massa que se deseja determinar com massas ja conhecidas, buscando o
equilibrio entre os dois corpos. Na cozinha, o tipo de balanca mais utilizada € a eletrdnica, pois
seu manuseio é mais simples, e sem essa precisao, o resultado da receita pode ser alterado.

Outra etapa recomendavel na cozinha é usar um termémetro culinario para determinar a
temperatura interna de alimentos como paes e carnes, sendo que 0 mais preciso entre 0s que
estdo disponiveis no mercado € o termdmetro ndo-instantaneo digital, em que o calor é lido
digitalmente. Os principais tipos de termdmetro disponiveis aos compradores sdo 0s



bimetalicos e os de tubo de vidro. Os termdmetros bimetélicos possuem em seu interior uma
lamina bimetalica que expande quando aquecida e contrai quando resfriada, o que permite que
o instrumento identifique e responda rapidamente a mudancas de temperatura. Os termémetros
de tubo de vidro séo utilizados frequentemente em laboratérios, principalmente os termémetros
a alcool. No interior desses termbmetros, ha um fluido — que pode ser feito de mercuario ou
alcool — que também se expande ou contrai de acordo com a variagcdo da temperatura. Os
termdmetros sdo amplamente utilizados em processos de laboratério, como na destilacdo, em
gue é utilizado um termémetro para medir a temperatura da solucao que sera destilada.

Na preparacdo dos paes, também é recomendavel controlar a umidade do local em que
se deixara a massa descansarem, para que o fermento tenha condicbes ideais para se
desenvolver. O controle da umidade também €& essencial em laboratorios, e esta deve se
manter entre 45 e 55% da umidade relativa. “A umidade excessiva pode fazer com que 0s
sistemas de medicdo oxidem antecipadamente, e uma baixa umidade pode causar desconforto
para quem estiver trabalhando no laboratorio.”

Ap6s medir os ingredientes, eles sdo misturados. Os principais ingredientes do pao séo
farinha, agua, fermento bioldgico, sal e ovos. A farinha € misturada aos ingredientes secos e a
agua, e o fermento € adicionado por ultimo. Enquanto a massa se desenvolve, € possivel
observar uma reacao quimica por causa do surgimento do gluten, que da elasticidade a massa.
Quanto mais tempo mistura-se a massa, mais o gluten se desenvolve. Depois, € necessario
deixar a massa descansando para que o fermento possa agir, e coloca-la no forno quando
apresentar no minimo o dobro de seu tamanho inicial. Caso todos 0s passos sejam seguidos
corretamente, o resultado sera um pao de alta qualidade.

Cozinhar € uma ac¢éo cotidiana em que algumas rea¢des quimicas sao estimuladas, e
outras, inibidas, por isso pode-se concluir que a cozinha é um perfeito laboratério. Observa-se
que, dentro da cozinha, as reac¢des quimicas e fisicas sempre estiveram presentes, mesmo que
passassem despercebidas. Sem essas reac¢des, como as que foram detalhadas no péo e na
carne, ndo poderiamos consumir a maior parte dos alimentos que ingerimos hoje, como o
sanduiche.
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