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Livro de equagdes

Carbono, hidrogénio, nitrogénio, célcio, fosforo e potassio. Essas sdo s6 algumas das
pecas que compdem o corpo humano. Para garantir o bom funcionamento dessa complexa
estrutura, muita energia e substancias diversas sdo necessarias. Como as obtemos? Atraves dos
alimentos. A alimentacdo tem por isso, papel fundamental na manutencado do nosso metabolismo
e sempre esteve presente nas nossas prioridades. Atualmente, ndo é apenas uma questdo de
subsisténcia; os produtos alimenticios vém ganhando cada vez mais espago no ramo industrial,
preenchendo nossas geladeiras com novos produtos, cheios de quimica, a todo o momento.

Alimentos apresentam especificidades, que podem ser atrativas: o sabor, a aparéncia, 0
cheiro, a textura. Para atribuir algumas dessas caracteristicas aos alimentos sejam eles
industrializados ou néo, diversas substancias e reac6es estdo envolvidas.

Para a adicdo de sabores e aromas, sdo utilizados os aromatizantes; que podem ser
naturais, como 0s 6leos essenciais e extratos, ou artificiais, como o etil-vanilina (imitacdo do
aroma de baunilha) e o acetato de isoamila (sabor de banana). Devido ao alto custo de extracdo e
utilizacdo naturais, 0 uso de outro tipo tornou-se muito expressivo nas indudstrias e cada vez mais
presente em receitas caseiras, na forma de esséncias. Eles sdo produzidos através da juncdo de
diversos componentes, com diferentes fungdes, entre elas, os aldeidos, acidos carboxilicos e
ésteres.

Os ésteres simples, de baixa massa molecular e alta volatilidade destacam-se nesse
segmento, estando naturalmente presentes no aroma de frutos e flores. Essas substancias podem
ser produzidas em laboratdrio a partir da reacdo de esterificacdo — reacdo quimica entre um acido
carboxilico e um alcool em meio &cido. O expressivo uso de acido sulfurico como catalisador
homogéneo da esterificacdo pode trazer graves conseqliéncias para 0 meio ambiente e por isso,
novos processos vém sendo estudados para substitui-lo por catalizadores heterogéneos, como 0s
argilominerais e resinas reaproveitaveis, que podem ser reutilizados em novas esterificacoes.

Para atender a crescente demanda por novidades, muitos produtos foram sendo criados,

incorporando cada vez mais processos quimicos aos livros de receitas. Através de “novas



criagdes”, como o fermento quimico, a culinaria metamorfoseou-se, ainda mais profundamente,
em uma espécie de alquimia. Assim como, ao misturar alguns materiais, acreditava-se que seria
obtido o ouro, hoje vemos surgir um bolo a partir da mistura de alguns ovos, farinha, 6leo e
fermento.

A fermentacdo é um dos processos quimicos responsaveis pelo sabor caracteristico das
cervejas e vinhos, assim como, pela porosidade dos pées e bolos. Para a utilizagdo do processo
de fermentacdo nas receitas e fabricacdes, diversos agentes quimicos ou biolégicos podem ser
aplicados.

Os fermentos biologicos utilizam micro-organismos (leveduras, bactérias) para a
liberagdo da substancia desejada, como didxido de carbono, etanol, &cido lacteo e cido acético.
E um processo mais lento e acaba com a morte dos organismos no calor ou ao atingir certa
concentragdo de etanol (fermentacdo alcodlica). E realizada por fungos e bactérias, através de
sucessivas reacdes partindo da glicose. Pode ser classificada em alcodlica, lactea ou aceética,
dependendo do seu produto final.

A fermentacdo alcodlica esta presente na producdo de vinhos, cervejas e pées. O processo
inicia-se com a glicolise (quebra da glicose), originando duas moléculas de acido pirtvico. Essa
substancia acida é entdo reduzida em aldeido acético e novamente reduzida gerando o etanol. No
caso do vinho, a fermentac&o é realizada por leveduras existentes na casca das uvas e inicia-se na
glicose da fruta. O aumento na concentracdo de etanol leva a morte das leveduras, encerrando a
atividade. O processo na cerveja € bem parecido com o do vinho, porém tem como matéria prima
0 malte (grdos de cevada). J& no pdo, as leveduras sdo adicionadas pelo padeiro na forma de
fermento bioldgico. Ao aquecer a massa, o alcool produzido na fermentacdo evapora e as bolhas
de gas carbonico se expandem.

A fermentacdo lactea € realizada pelos lactobacilos existentes no leite, a partir da
decomposicdo da lactose (dissacarideo) em glicose e galactose. As bactérias utilizam a glicose
para a formacdo do acido piravico, da mesma forma apresentada na fermentacdo alcodlica. Em
seguida, o &cido piravico é reduzido em &cido lacteo, responsavel pela maior diminuicdo do pH
da mistura e consequentemente sabor azedo. A partir da acidificacdo ocorre a coagulagéo das
proteinas do leite, formando o coalho, utilizado na fabricacéo de iogurtes e queijos.

Na fermentagdo acética, acetobactérias sdo responsaveis pela producdo de acido acético,
ou &cido etanoico, a partir da redacdo do etanol com gas oxigénio, azedando o vinho e sucos de
frutas, resultando na producdo de vinagre ( com teor de acido acético entre 4% e 10%).

O fermento quimico, aplicado na producéo de certos pées, tem sua liberacdo de dioxido

de carbono em funcédo da reacdo de bicarbonato de sédio com um &cido, na presenca de liquido



e/ou calor. E por esse motivo que ao fazer pées e bolos recomenda-se que sejam misturados com
o fermento primeiramente todos os ingredientes secos e depois os liquidos. Em receitas que ja
contenham ingredientes acidos, pode ser utilizado o prdprio bicarbonato. A outra opgdo € o
fermento em po, que traz em sua composi¢éo o bicarbonato, um acido desidratado ou sal acido e
uma substancia inerte, como 0 amido, para prevenir a reacao prévia.

Outro processo muito comum no preparo de diversas receitas é a emulsificagdo, presente
na maionese, no sorvete e nos bolos por exemplo. Emulsdes sdo misturas de liquidos imisciveis,
em que finos glébulos de uma das substancias naturais, como na lecitina dos ovos, quanto na
forma de aditivos alimentares, produzidos artificialmente. As misturas podem ser classificadas
em Oleo/dgua e agua/dleo. A primeira consiste em particulas de 6éleo dispersas em uma fase
continua aquosa, enquanto a segunda € a situacao inversa.

Por serem componentes anfipaticos, ou seja, com partes hidrofilica (polar) e hidrofébica
(apolar), os emulsificantes conseguem formar um filme na interface das duas substancias,
orientadas pela polaridade, reduzindo a tensdo superficial. E esse mesmo tipo de interacdo que
garante o funcionamento do detergente na remocéo de dleo das loucas. A porcéao hidrofdbica dos
emulsificantes é normalmente uma cadeia alquila, enquanto a hidrofilica, um grupo dissociavel
ou hidroxilado. No caso dos emulsificantes idnicos, além da pelicula formada pela prépria
substancia tensoativa (anfipatica), existe também um distanciamento entre os glébulos devido a
repulsdo entre as cargas de mesmo sinal, que margeiam as goticulas.

A maionese € um exemplo de emulsdo 6leo/agua, na qual as goticulas de 6leo vegetal
estdo dispersas na fase aquosa, composta pelos outros ingredientes, dentre eles, o vinagre. Nela,
gemas de ovos atuam como emulsificantes, devido a acdo de lecitina, cujos fosfolipidios
possuem caracteristica tensoativas. A lecitina pode ser também encontrada em 6leos vegetais,
como o de soja e empregada, por exemplo, nos leites desidratados (em pd) e achocolatados,
facilitando a sua solubilizacdo na agua e no leite.

Além dessa mistura de lipideos (lecitina), algumas proteinas podem agir como
emulsificantes para sistemas 6leo/agua, apesar de haver certas inconveniéncias como a dispersao
das proteinas hidrossollveis na fase aquosa, ndo apresentando tanta eficacia. Esse grupo de
moléculas ndo s6 possui capacidade de emulsificacdo, mas também de formagdo de espumas e
gelatinas, quebrando suas pontes de hidrogénio e se reorganizando em estruturas tridimensionais
capazes de “imobilizar” parcialmente o solvente.

Em bolos, os emulsificantes atuam ndo s6 na emulséo entre globulos de gordura e a fase
liquida, composta pela &gua, farinha, aglucar e outros ingredientes, mas também na estabilizacdo

da espuma (dispersdo de glébulos gasosos na fase continua), fundamental para a expansdo da



massa no momento da liberacdo de gas carbonico, durante o processo de fermentacdo. As
substancias emulsificantes auxiliam na adesdo de bolhas de ar a massa, direcionando seu
terminal hidrofébico para o gas.

Emulsificantes sdo também essenciais para os sorvetes. Reduzindo a quantidade de agua
livre na massa, os aditivos evitam a formacéo de grandes cristais de gelo e favorecem a formacéo
de microbolhas de ar, contribuindo para a “maciez” do sorvete. A presenga desse composto ¢é
uma das diferengas fundamentais entre 0 modo de preparo de um sorvete de “massa” e de um
picolé.

Apesar de toda a tecnologia, reacGes espontaneas e inconvenientes ainda sdo muito
observadas, levando a grandes perdas de alimentos, seja no dano as folhas de lavouras devido a
uma geada, ou nas fruteiras das casas.

A oxidacdo de frutas quando cortadas ocorre devido a reacdo de oxidacdo de compostos
fendlicos, na presencga de oxigénio ¢ da enzima “polyphenol oxidase”, em decorréncia do dano as
células vegetais. Ao retirar atomos de hidrogénio do fenol, sdo produzidas moléculas de quinona
e 4gua. A quinona (monbémero) pode sofrer polimerizacdo originando a melanina, um polimero
escuro e insoltvel, que da a aparéncia escurecida na fruta e pode alterar seu aroma, vida Util e
valores nutricionais.

Para evitar oxidacdo, processos como a refrigeracdo e o cozimento podem ser utilizados.
Além desses, € muito comum o uso de sucos &acidos, como o de laranja e limdo, ricos em
vitamina C (acido ascorbico), que além de atuar como antioxidante reduzindo os compostos o-
quinona a sua forma fendlica, origina com a sua oxida¢do o acido dehidroascobico, levando a
uma queda no pH, suficiente para inibir a agdo da enzima (de pH 6timo entre 6 e 7).

A oxidacdo também é comum em gorduras e para desacelerar ou evitar esta reacao
recomenda-se a armazenagem de alimentos ricos nesses lipideos, como a margarina, em
geladeiras ou refrigeradores. Quando oxidadas, as gorduras se decompdem e reagem com 0O
oxigénio, originando perdxidos, responsaveis por cheiro e gosto rangosos.

A alimentagdo, ndo s6 como processo essencial a vida, encontra-se em uma onda de
criacdo, na qual podem ser observados cada vez mais procedimentos quimicos, transformando,
como na alquimia, ingredientes simples em bolos, sorvetes, bebidas e varios outros produtos.
Dessa forma, o conhecimento quimico atua ndo s6 na formulacdo de novos alimentos
industrializados, mas também nas receitas milenares como a de bolos e pées, através de

diferentes utensilios, aditivos e estudos para evitar 0s processos indesejados.
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