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    Nota do editor


  




  

    Um chef habilidoso tem o domínio de técnicas culinárias que são refletidas em receitas apetitosas e dignas de deleite. No entanto, para que se torne ainda mais completo, é importante que conheça os produtos com os quais lida na cozinha, sabendo como os ingredientes reagem quando misturados, quais são as particularidades de cada um e por que determinados processos físico-químicos ocorrem durante a preparação. Dessa forma, a química ­torna-se área-irmã da gastronomia nesta publicação do Senac São Paulo, que tem como foco a origem das preparações e as características físico-químicas dos ingredientes que compõem os espessantes básicos das receitas de confeitaria.




    Mas por que estudar os espessantes? Porque são componentes essenciais de qualquer receita – o agente responsável por aumentar a densidade de uma preparação para que se torne condensada e consistente. Na linguagem popular, é comum nos referirmos ao espessante como a mistura que “engrossa” ou que “dá liga” à preparação.




    Este livro é resultado de uma extensa pesquisa e dos anos de experiência da chef Sandra Canella-Rawls nas áreas de doçaria, confeitaria e panificação. Sua pesquisa se deu pelos livros e também pela prática na sala de aula, em cursos no Brasil e nos Estados Unidos.




    Dividido em quatro partes principais e cinco aplicações com mais de 250 receitas, o leitor poderá compreender qual é a melhor maneira de espessar uma mistura seguindo o critério de divisão entre proteínas (ovos, queijos e gelatina) e polissacarídeos (amidos, massas e gomas vegetais).




    Este lançamento do Senac é direcionado a todos os chefs, cozinheiros, profissionais e estudantes da área de gastronomia e aos interessados em aprender a ciência e a técnica de espessamento na confeitaria.
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    Introdução


  




  

    Ainda que o ponto principal de um alimento seja o sabor, há de se levar em consideração também sua textura, consistência, aparência e a sensação gustativa para uma apreciação completa. Problemas na consistência (na estrutura física) podem deixar um alimento pouco atraente, sem apelo visual; uma preparação coalhada ou gelatinosa, sem liga, muito espessa ou líquida demais, não é nada agradável de se olhar, menos ainda de engolir.




    Nesta obra nos dedicaremos a entender a estrutura física comum entre os alimentos: como pode ser obtida ou destruída. Para aumentar a viscosidade de uma preparação ou um prato, o chef tem à sua disposição uma gama complexa de opções. O desafio está em fazer a escolha correta e saber trabalhá-la adequadamente.




    Inúmeras preparações culinárias, como misturas, líquidos, molhos, doces e outras, em produções caseiras ou industriais, são espessadas, engrossadas, encorpadas, texturizadas, gelificadas ou gelatinizadas de várias maneiras. Agentes espessantes podem ser à base de proteínas (ovos e gelatina) ou de carboidratos (polissacarídeos: amidos, gomas vegetais e pectina).




    São várias as maneiras de apresentação de uma preparação, com infinitas possibilidades de combinações de texturizantes. Os carboidratos podem se revelar sob a forma de féculas, araruta, amido de milho, sagu, tapioca, entre outras. As gomas vegetais manifestam-se por meio da goma xantana, do alginato, da goma arábica, entre outras. Em relação aos polissacarídeos, seus derivados sob a forma de açúcar são o ágar-ágar e a carragena. Há também outros agentes espessantes já presentes nos alimentos, como a caseína, contida no leite, que auxilia na preparação de pudins e outros cremes.




    O espessante é a substância, o agente ou a mistura que aumenta a densidade de uma preparação, deixando-a mais condensada, consistente, grossa.




    Cada espessante pode ser mais ou menos indicado para uma aplicação devido a diferenças de sabor, transparência ou opacidade, capacidade de congelamento, qualidade de gelificação e respostas às condições físico-químicas. Por exemplo, na presença de um ácido, a araruta se comporta melhor do que o amido de milho, que perde parte de sua potência na presença de acidez; na elaboração de alimentos que serão congelados, a araruta e a tapioca são mais indicadas que o amido de milho, que tende a se tornar esponjoso ou borrachudo quando congelado; já as sopas podem ser engrossadas com aveia e semolina.




    Nesse contexto, há ainda as denominadas farinhas funcionais, extraídas de uma variedade de cereais, como o arroz, o trigo e o milho, e depois tratadas por uma aplicação de calor específico. Esse processo aumenta sua estabilidade, consistência e funcionalidade geral, tornando essas farinhas mais resistentes ao estresse da produção industrial, como acidez, condições de congelamento, etc.




    Devemos considerar ainda que muitos agentes espessantes requerem cuidado extremo durante a cocção. Alguns tipos de amido perdem o poder de espessar quando cozidos por muito tempo ou em temperaturas muito altas. Por outro lado, se cozidos muito rápido ou em temperaturas muito baixas, os amidos podem deixar um gosto residual, típico de amido cru, ou ainda provocar sinérese, percebida quando a preparação esfria.




    No caso das proteínas, destacam-se as gemas, tão tradicionalmente utilizadas na cozinha profissional como espessante. Além de seu rico sabor, oferecem ainda uma textura aveludada e sedosa quando cozidas a temperaturas corretas, porém, a exposição prolongada das gemas ao calor pode arruinar um molho muito facilmente. A proteína do iogurte é outro exemplo: se utilizada como espessante de sopas pode alterar um pouco o sabor, sendo apropriada apenas para certas preparações.




    Os agentes gelificantes são aditivos usados na confeitaria tanto para espessar como também para estabilizar preparações, como geleias, sorvetes e produtos congelados, doces e confeitos em geral, mudando a textura de alimentos pela formação de gel. Muitos estabilizantes e espessantes são também agentes gelificantes.




    A mudança de estado físico, de líquido para sólido, faz com que uma mistura mude de textura, de aparência e de sabor, até mesmo de odor às vezes, seja por meio do aumento da proporção de sólidos para o estado líquido, seja pelo uso de um agente espessante, pela exposição a uma significativa variação de temperatura ou pela combinação entre essas alternativas. Um espessante adequado absorve o fluido e engrossa a preparação sem alterar as propriedades físicas e químicas do alimento.




    Os agentes espessantes podem ser classificados em dois grupos:




    

      	
carboidratos polissacarídeos: amidos, gomas vegetais e pectina. O amido é um pó sem sabor, que pode ser o amido de milho (ou maisena), a fécula de batata, a araruta, a farinha de trigo, a farinha de aveia, etc.




      	
 proteínas: ovos e gelatina.


    




    A teoria da gelificação e do espessamento se baseia em uma verdade absoluta: as proteínas vegetais se gelificam e recursos complexos de alimentos também, como o leite, o amido, as gomas vegetais, os ovos e as carnes. Em todos os casos de espessamento, temos um gel-carboidrato ou um gel-proteína, com diferenças e similaridades entre si. Ao ser introduzido em um líquido, o agente espessante o absorve e ele então incha, ocasionando o espessamento. Quando um alimento espessado com amido é metabolizado, o agente espessante se rompe e o alimento se torna completamente fluido para ser absorvido pelo organismo. Se o agente espessante for uma goma vegetal (ágar-ágar, pectina, lignina, alginato e gomas), continuará a reter a água ainda durante a digestão.




    Minha experiência como pesquisadora, chefe de produção e instrutora levou-me a pensar que deveríamos mandar os futuros chefs de cozinha para uma formação fora do círculo do sabor, dos pretensos gourmands, do sucesso, da pretensão, do esnobismo, enfim, do show. A combinação perfeita de técnicas culinárias da escola de gastronomia deve estar associada à magnitude do alimento e à substancial relação químico-física de um lado e à agricultura e à nutrição de outro. Muito frequentemente escutamos conversas informais sobre temas complexos de agricultura que vêm se reduzindo a termos-chave: orgânicos, fazenda-corporação, organismos geneticamente modificados, complexo agroindustrial. Porém, na verdade, não só meus alunos como também a maioria de nossos amigos nunca colocaram os pés em um centro de produção ou sequer plantaram uma cebolinha no quintal. Esses clichês repetidos como mantras não instigam a reflexão e acabam sendo percebidos como palavras sem significado concreto, arranjadas sobre um prato e dispostas para nosso sagrado consumo. Passamos as últimas gerações tratando de nos esquecer da roça, da granja, da cozinha simples, dos ingredientes, das origens, e muito preocupados em melhorar o lucro, os atalhos, o prazer da recompensa imediata, o impacto. Nossa televisão mostra chefs que em vez de usarem uma colher de pau parecem segurar uma varinha mágica: “simples e fácil, faça um prato em 10 minutos, com todo conforto. É eficiente, barato, disponível”. Mas os efeitos dessas “vantagens” na manipulação do alimento são na verdade devastadores.




    Podemos trazer para nossa vizinhança e arredores a busca dos ingredientes. Russ Parsons, no livro How To Pick a Peach (2007), sugere que considerar a origem geográfica ao escolher um alimento pode nos levar a melhores opções. Sua proposta é apenas “fazer um bom jantar”, deixando para outras instâncias o ecologicamente correto, o politicamente correto, o físico-quimicamente correto. Trata-se de um ponto de vista de muito valor. Obviamente, frutas, legumes e verduras, por exemplo, começam com uma semente, em um solo propenso às interferências do clima. Quando são colhidos, já começam a se degradar, e quanto mais têm de viajar, maior deve ser sua resistência e durabilidade, mais fatores afetarão sua estrutura e maior será a necessidade de interferência dos agricultores e distribuidores para driblar as intempéries durante a produção, o armazenamento e a perda de qualidade na distribuição. Com tanto a arriscar, a agricultura não tem opção a não ser sacrificar certos aspectos para poder funcionar.




    O que me preocupa é o que me instiga a educar. A maioria de nós não pensa que uma maçã não sai de uma caixa no supermercado, ou que um pão, um bolo ou um simples sorvete não revelam a complexidade de sua elaboração, distribuição e consumo. Nos Estados Unidos – onde vivo atualmente – ou em qualquer parte do planeta, não somos educados para pensar nesses detalhes; na verdade, somos quase que encorajados a ignorá-los.




    As prateleiras de nossos supermercados estão lotadas de belíssimas frutas e pães, mas muitos desses alimentos não têm sabor nenhum ou estão comprometidos, nutricional ou estruturalmente. Mas não pretendo apenas passar adiante minhas angústias, prefiro acreditar que podemos nos informar e, com isso, decidir melhor o que consumir. O que cada um escolhe volta ao arbítrio individual – e, no caso dos chefs, ao paladar daqueles que alimentamos.




    No caso específico da escolha do espessante, como citado anteriormente, devemos considerar o sabor, a transparência ou opacidade, a coloração e as respostas desse ingrediente às condições físico-químicas. Por exemplo, para espessar alimentos mais ácidos, a araruta pode ser uma opção melhor do que a maisena, que perde seu poder de engrossamento em misturas ácidas. Em um pH menor que 4,5 (ácido), a goma guar reduz a solubilidade aquosa, apesar de reduzir também sua capacidade espessante.




    Consideramos também nesta publicação a demanda crescente de adaptação de receitas para eliminação do glúten, presentes na parte teórica sobre amidos e suas aplicações. As opções para uma alimentação sem glúten (gluten-free) são as seguintes: farinha de arroz, araruta, féculas (batata, tapioca), albumina, soro de leite desnatado (em pó), gomas, farinha de soja, farinha de feijões, farinha de milho, amido de milho (maisena), amaranto, farinha de nozes, amêndoas, quinoa e sorgo. Uma detalhada e rigorosa combinação de farinhas sem glúten pode ser encontrada no livro Gluten-free Baking (2008), de um professor do Culinary Institute of America (CIA), Richard J. Coppedge Jr.




    Este meu trabalho é produto de extenuantes pesquisas nas áreas de doçaria (pâtisserie), confeitaria e panificação. A cozinha doce é um laboratório onde cada preparação é uma experiência físico-química, sabendo que as transformações em sabor, textura, coloração, odor, nutrição e apelo visual ocorrem por várias razões. Como chef, meus vinte anos de cozinha me deram uma certeza: ao combinar ingredientes medidos com extrema precisão e seguir um procedimento baseado em métodos de mistura e cocção, estamos fazendo as vezes de cientistas. O conhecimento empírico penetrou em minhas tigelas e trouxe luz aos meus questionamentos. Minha pesquisa saiu dos livros e se aplicou em minhas salas de aula, nos muitos cursos que ministrei nos Estados Unidos e no Brasil. O que tenho o prazer de expor aqui é minha coletânea organizada de apontamentos, descobertas e aplicações.




    A título de curiosidade, a cozinha profissional dispõe de uma hierarquia sólida, e alguns de seus produtos serão apresentados nesta obra. O chef executivo delega responsabilidades específicas a uma brigada de funcionários. Ao chef pâtissier (chef confeiteiro), cabe organizar e preparar sobremesas e outras delícias servidas durante uma refeição ou ao final dela. O grand chef pâtissier (chef confeiteiro executivo) garante a preparação das variadas produções servidas em sua área, com o auxílio de mestres em ofícios específicos, como:




    

      	
Confiseur: prepara confitures ou doces e pequenos petits-fours;




      	
Chocolatier: prepara chocolates e bombons;




      	
Décorateur: prepara peças para decoração e bolos decorados;




      	
Boulanger (padeiro): prepara pães, bolos, itens para café da manhã e brunch;




      	
Glacier: prepara sobremesas frias e congeladas, tais como sorvetes, parfaits, mousses congelados, suflês, bombes, etc.


    




    Estudaremos nesta publicação como os agentes espessantes modificam a textura, a aparência, a palatabilidade (sabor) e a capacidade de conservação à temperatura ambiente, com resfriamento ou com congelamento. Agentes espessantes são muitos; a lista inclui agentes emulsificantes, que, por exemplo, ajudam a firmar um molho hollandaise; a proteína do ovo, que firma a mistura de pudim; alguns amidos, como farinha de trigo, araruta, fécula de batata e amido de milho; a gelatina extraída das carcaças de animais; o gelificante extraído de algas marinhas (carragena); a pectina das frutas. Cada uma dessas categorias será discutida nas seções seguintes e exemplificada em receitas e técnicas de elaboração.




    Gostaria ainda de pontuar que minhas receitas são testadas nos Estados Unidos, onde trabalho e resido. Alguns ingredientes provavelmente não serão encontrados nos supermercados do Brasil e muitas preparações podem parecer extremamente ousadas, ao passo que outras são simples demais. Mas para mim ovo é ovo em qualquer lugar e as receitas às vezes devem ser adaptadas a certas nuances. Tenho certeza de que as preparações que escolhi a dedo para este livro exemplificam com acuidade minhas experiências. É como sempre digo aos meus alunos: ainda que pareça chato e repetitivo, tente executar a receita primeiro como exposta no livro, só depois realize (timidamente) as alterações que lhe parecem interessantes. Lembre-se: é preciso aprender a andar antes de alçar voo.




    Uma nota sobre as medidas




    Nas receitas deste livro, as medidas aparecem de formas variadas, ora indicando xícaras de leite, ora gramas. As xícaras de medidas, colheres e balanças de todos os tipos estão disponíveis no mercado, e também é possível encontrar jogos de medidas, mesmo que o mais confiável seja a balança de precisão. A balança não mente e é quase imune às diferenças climáticas, mesmo que o clima esteja úmido, seco ou chuvoso. A temperatura do local onde os ingredientes são guardados influencia, mas não compromete de forma drástica a pesagem. Ainda que a balança aponte para 120 gramas de farinha de trigo, por exemplo, essa medida pode conter uma certa variação de peso, se ela estava estocada no freezer, na geladeira ou em um ambiente com alto índice de umidade, pois o ingrediente pode ter absorvido água e, consequentemente, pesar mais.




    Outro ponto de confusão seria a própria densidade dos ingredientes a serem pesados ou medidos. Caso eu meça 1 xícara de açúcar mascavo, ela pode pesar de 80 a 120 gramas. Isso depende do quanto se pressiona o ingrediente no medidor – obviamente, quanto mais compactado, mais o ingrediente cabe. Outro exemplo dessa controvérsia é a questão entre pesos e medidas de farinha: 1 xícara de farinha de trigo para pão pode pesar cerca de 120 gramas, ligeiramente mais do que 1 xícara de farinha de trigo para bolo, pois o maior conteúdo de amido nesta farinha deixa-a um pouco mais leve.




    Por isso, minha preferência é sempre a utilização de uma balança, mas reconheço que nem todos temos acesso a esse tipo de instrumento; então, neste livro as receitas estarão expressas em xícaras, colheres e até pitadas, para aqueles dias menos pretensiosos em que fazemos a mistura simples de 1 xícara de claras e 2 xícaras de açúcar para obter aquele merengue perfeito ou um delicioso suspiro.




    

      Tabela de conversão e equivalência de medidas



      

        



        



        

      



      

        

          	

            ingredientes Secos

          

        


		

		

        

          	

            1 col. sopa

          



          	

            3 col. chá

          



          	

            15 g

          

        




        

          	

            ⅛ xíc.

          



          	

            2 col. sopa

          



          	

            30 g

          

        




        

          	

            ¼ xíc.

          



          	

            4 col. sopa

          



          	

            50 g

          

        




        

          	

            ⅓ xíc.

          



          	

            53 col. sopa

          



          	

            75 g

          

        




        

          	

            ½ xíc.

          



          	

            8 col. sopa

          



          	

            125 g

          

        




        

          	

           ⅔ xíc.

          



          	

            10⅔ col. sopa

          



          	

            150 g

          

        




        

          	

            ¾ xíc.

          



          	

            12 col. sopa

          



          	

            175 g

          

        




        

          	

            1 xíc.

          



          	

            16 col. sopa

          



          	

            250 g

          

        




        

          	

            ingredientes Líquidos

          

        




        

          	

            1 xíc.

          



          	

            240 g

          



          	

            250 ml

          

        




        

          	

            2 xíc.

          



          	

            480 g

          



          	

            500 ml

          

        




        

          	

            4 xíc.

          



          	

            960 g

          



          	

            1.000 ml

          

        




        

          	

            8 xíc.

          



          	

            1.920 g

          



          	

            2.000 ml

          

        


      

    


  




  

    Espessantes, coloides, emulsões e géis


  




  

    Agentes espessantes: carboidratos e proteínas




    Agentes espessantes são substâncias adicionadas a uma mistura líquida ou aquosa, a fim de aumentar sua viscosidade sem modificar substancialmente propriedades como sabor, odor e cor. Promovem a formação do “corpo”, aumentam a estabilidade e melhoram a capacidade de suspensão entre os ingredientes. São aditivos comuns em produtos alimentícios, mas aparecem também em produtos cosméticos e de higiene pessoal. Alguns deles são, na verdade, agentes gelificantes, ou seja, formadores de gel.




    Com base em como espessam e de onde esses texturizantes provêm, os agentes espessantes podem ser classificados em dois grupos básicos:




    

      	
carboidratos Polissacarídeos 



      

        	amidos de textura superfina, como as féculas: araruta, amido de milho, fécula de batata, tapioca e sagu, entre outros amidos.




        	gomas vegetais largamente utilizadas pela indústria alimentícia, como os agentes espessantes, os alginatos e as gomas xantana, guar e arábica.


      






      	
Proteínas: ovos e gelatina.


    




    Os ovos assumem diversos papéis nas receitas, por sua solubilidade em água, sua excelente capacidade de emulsificação e de formação de espuma, sua resposta eficiente, sua capacidade de coagulação com calor e seu alto valor nutritivo.




    A palavra “gelatina” é uma combinação do francês gélatine (geleia comestível) e do italiano gelato (congelar); uma proteína única, rica em aminoácidos essenciais. Entretanto, não é encontrada na forma livre na natureza, tampouco é alterada quimicamente ou produzida a partir de materiais geneticamente modificados. É inteiramente natural e trata-se de um material hidrocoloide que pode absorver até dez vezes seu peso em água.




    Como os líquidos se espessam?




    Misturas, líquidos, molhos, pudins e uma numerosa gama de preparações culinárias podem ser espessadas aumentando-se a proporção de sólidos para o líquido, pelo uso de um agente espessante ou pela combinação dessas duas formas.




    Pode-se aumentar a proporção de sólidos no líquido acrescentando um agente coagulador/espessante (à base de proteína ou de carboidrato) ou usando uma técnica de preparação específica, como a redução.




    A redução remove uma parte da fase contínua (o líquido) e concentra os espessantes contidos na mistura. Isso é feito pela fervura, por algum tempo, até que parte do líquido se evapore. Entretanto, recomenda-se não reduzir uma preparação mais do que 50%, porque o procedimento exacerba e concentra o sabor e o aroma, alterando as características da preparação.




    Espessantes alternativos, algumas vezes chamados de gelatinas vegetais, podem provir de algas ou plantas, mas não mantêm relações químicas entre si, pois são carboidratos e não proteínas, como a gelatina de origem animal. O nome “gelatina” é coloquialmente aplicado para todos os tipos de gelificadores e géis, mas o correto seria chamar de gelatina somente o subproduto da proteína de origem animal. Assim, podemos afirmar que não existe uma fonte de gelatina vegetal.




    Pode-se evitar a gelatina de origem animal utilizando vários agentes gelificadores e espessantes alternativos, adequados principalmente para os vegetarianos e para os que seguem a dieta kosher. Alguns são vendidos para uso doméstico, outros somente para uso industrial. Alguns exemplos são: a gelatina vegetal marinha, o ágar-ágar (em folha, flocos ou em pó); a naturalíssima pectina, no caso das frutas; o tubérculo araruta; a goma xantana (Xanthan gum, extraída do milho); o kudzu, amido em pó extraído de um tubérculo; e outras sementes e plantas oleaginosas, como as nozes. Lembramos, no entanto, que nem todo agente espessante kosher é vegetariano, como veremos em capítulo posterior.




    Outra técnica para espessar um molho é a introdução de sólidos cozidos, como um vegetal amassado em forma de purê (batata, por exemplo). Quanto mais água essas partículas absorverem, mais espesso ficará o molho ou a mistura.




    Empregado na culinária há séculos, o roux é prático e muito útil para pequenas quantidades de alimentos e sopas. Seus modos de preparação são infinitos, e sua utilização persiste apesar da grande variedade de espessantes e coagulantes disponíveis.




    O sangue também é um espessante (usado no chouriço) quando coagula; o quiabo é outro espessante natural. Produtores de queijo e de pudins, por exemplo, coagulam o leite com renina, uma enzima encontrada no estômago de certos animais jovens.




    Ainda outra maneira de se espessar uma mistura é pelo resfriamento. Um aumento de viscosidade ocorre pois, ao se esfriar o líquido, as moléculas de água perdem energia cinética e mobilidade. A 0 °C de água pura, as moléculas se aproximam, transformando seu estado final ou alterando-o significativamente.




    Outros exemplos são as gomas arábica e tragacanto, bastante utilizadas em todo o mundo, principalmente em alimentos processados.




    Por que ovos espessam uma mistura?




    Quando o ovo é aquecido, a proteína se solidifica e espessa o líquido. Sob circunstâncias ideais, existe uma proporção ideal da proteína do ovo para outros ingredientes. Para uma preparação-padrão de pudim, por exemplo, um ovo grande deve ser o suficiente para espessar l de uma xícara de leite ou creme. Uma vez que a clara também contém proteína, o uso do ovo inteiro espessa a mistura na mesma proporção, apesar de afetar o produto final, que não será tão rico e macio em sabor quanto a preparação com o uso exclusivo de gemas. Além disso, o leite e o creme de leite contêm proteína que também se espessa. Já o uso do açúcar suaviza o espessamento, assim como a presença de um ingrediente ácido, como o suco de limão na preparação de uma torta de limão. Nesse caso, a maioria das receitas sugere usar apenas gemas ou aumentar a quantidade de ovos, pois esses ingredientes reduzem a capacidade espessante da proteína.




    Tecnicamente existem vários tipos de proteína. Uma vez que cada tipo se solidifica a temperaturas diferenciadas e apresenta propriedades diferentes, daremos atenção à sua diversidade de ação e às suas características peculiares. Por exemplo, um pudim está magnificamente espessado ao atingir 85 °C, temperatura na qual as proteínas estão coaguladas. Acima de 85 °C, algumas delas perdem sua capacidade de coagulação e a parte aquosa do pudim se separa, começando a se desidratar, ainda na fôrma ou mais tarde, quando o pudim esfria e é servido. A cocção prolongada, ainda que a menos de 82 °C, causa o mesmo estrago.




    como o amido espessa uma mistura?




    O amido espessa uma mistura de duas maneiras. A primeira é por sua presença física, que diminui a proporção de líquido na preparação e, assim, aumenta sua viscosidade. A segunda maneira é um pouco mais complexa: cada uma das moléculas de amido aprisiona moléculas de água e, no processo, reduz a proporção de água livre na preparação. Quando o amido é aquecido, a estrutura molecular de cada grânulo se estica, aumentando a retenção de água.




    A viscosidade de uma preparação espessada com amido depende de uma série de variáveis. Como exemplo introdutório, vamos investigar brevemente a farinha de trigo comum. A primeira variável é a quantidade de amido (a farinha, neste exemplo) adicionada à mistura: qualquer proporção acentuada de farinha produz uma mistura mais espessa. A segunda variável liga-se ao tipo e à quantidade dos outros ingredientes da preparação, afetada por outros sólidos com conteúdo reduzido de água. Adicionando-se uma quantidade de açúcar ou de suco de limão, por exemplo, será necessária mais farinha, uma vez que esses ingredientes afetam quimicamente o poder espessante dela. O tipo de líquido também influi: o creme de leite produz uma consistência mais densa do que seu equivalente conteúdo de leite. Uma terceira variável pode ser a forma como o amido é adicionado à mistura, que será tratada no capítulo dedicado ao amido.




    como a gelatina espessa uma mistura?




    A gelatina é uma proteína extraída de tendões e ossos de animais ou da alga marinha, outro gelificante potente, que muitas vezes forma a base do ágar-ágar. A adição desses agentes aumenta a viscosidade de um líquido quando seus grânulos são hidratados, crescendo cerca de dez vezes seu tamanho original, quando aprisiona as moléculas de água no processo. Esse fenômeno é de algum modo similar à ação espessante dos amidos, mas os resultados finais são diferentes. Uma preparação à base de agentes gelatinosos apresenta uma textura mais fina e manterá sua estabilidade em uma gama de temperaturas.




    A firmeza de uma mistura à base de um gelatinoso depende da proporção entre agente e líquido, da temperatura da mistura e da presença de outros ingredientes nela. Pouca gelatina resulta em um produto subaquoso e muita gelatina pode ser capaz de sair saltando do prato sozinha. A proporção correta, quando esfriada e retirada do molde, suportará seu próprio peso; mexida, se mostra maleável e organizada. A firmeza varia inversamente à temperatura de preparação. Uma vez espessada, a preparação pode ser mudada para o estado líquido simplesmente por meio de seu reaquecimento. Resfrie a mistura e novamente ela estará em estado sólido. Esse processo pode ser repetido, embora não indefinidamente, pois a alteração extrema de temperatura destrói parcialmente a habilidade espessante do agente gelatinoso.




    Alguns ingredientes, tais como açúcar em excesso, inibem a gelatinização, assim como algumas frutas frescas possuem enzimas que desestabilizam esse processo.




    como as gomas espessam uma mistura?




    Assim como a gelatina, as gomas espessam líquidos, mas de maneira diferente. A gelatina é uma proteína; as gomas são carboidratos complexos, cadeias longas de moléculas de açúcar (polissacarídeo) que têm a habilidade de absorver líquido em uma quantidade muitas vezes maior que seu volume. As gomas são utilizadas como espessantes, agentes gelificantes, emulsificantes e estabilizantes. A maioria das gomas vegetais são hidrocoloides (derivadas de plantas, plantas marinhas e microrganismos), mas algumas são pectinas e amidos. A gelatina tecnicamente não é um hidrocoloide, pois, devido à sua origem animal, é basicamente proteína, e não açúcar (ou polissacarídeo), mas pode ser considerada um hidrocoloide se for levada em conta sua habilidade em espessar.




    As gomas provêm de várias fontes naturais: algas marinhas, seivas (como a borracha extraída da árvore), sementes e bactérias. As algas marinhas, para suportar as turbulências do fundo do oceano, se adaptam preenchendo suas células com uma grande quantidade de carboidratos, conseguindo não apenas uma característica gelatinosa, mas resistência à tensão ou flexibilidade. Em algumas algas, esses carboidratos tornam-se uma geleia viscosa transparente quando aquecidos em água e depois esfriados. A cozinha asiática utiliza bastante as algas para o espessamento de suas preparações, já o ocidente as utiliza mais timidamente, por desconhecimento de suas qualidades de espessamento e mais ainda pela textura, que não agrada a cozinha dos ocidentais. As gomas derivadas de algas marinhas incluem:




    

      Tabela 1. Gomas



      

        



        

      



      

        

          	

            Ágar-ágar

          



          	

            extraída de alga vermelha

          

        




        

          	

            Alginatos (ácido algínico, algina)

          



          	

            extraídos de alga marrom

          

        




        

          	

            Carragena

          



          	

            extraída de alga irlandesa

          

        




        

          	

            Goma guar

          



          	

            extraída do endosperma do feijão guar (guaran)

          

        




        

          	

            Goma-arábica

          



          	

            extraída da seiva de duas espécies de árvore de acácia

          

        




        

          	

            Goma tragacanto

          



          	

            extraída de arbustos do gênero Astragalus

          

        




        

          	

            Goma de alfarroba

          



          	

            extraída da planta carobeira (carob)

          

        




        

          	

            Goma xantana

          



          	

            produzida industrialmente

          

        




        

          	

            Goma gelana

          



          	

            produzida pela secreção de uma espécie de bactéria (Sphingomonas elodea)

          

        


      

    




    As gomas provenientes de algas, assim como os açúcares, de que são compostas, contêm muitos átomos de hidrogênio e oxigênio com capacidade de estabelecer cadeias ou aglutinar-se e absorver água, transformando-os em excelentes formadores de suspensões hidrocoloides. Devido a essa tendência, as gomas formam gel em concentrações muito mais baixas do que a gelatina animal, por exemplo. A tendência delas é a de manter sua viscosidade ainda em temperaturas diferentes, permitindo que os géis sólidos formados se mantenham firmes durante a mastigação, ao contrário da gelatina, que derrete na boca.




    As gomas são aditivos utilizados para espessar e estabilizar uma quantidade de alimentos, como geleias, confeitos e doces. Esses agentes fornecem textura por meio da formação de gel. Extratos de plantas como konjac e Ficus pumila são comumente utilizados em geleias e conservas na cozinha asiática. Alguns estabilizantes e espessantes são agentes gelificantes, como o ácido algínico (E 400), o alginato de sódio (E 401), o alginato de potássio (E 402), o alginato de amônio (E 403), o alginato de cálcio (E 404) e também polissacarídeos de algas, como o ágar-ágar (E 406), a carragena (E 407), a pectina (E 440) e a gelatina de origem animal (E 441).




    Coloides e hidrocoloides




    Solução coloidal, ou suspensão coloidal, é o objeto de estudo da ciência de interface e ciência coloide, introduzida em 1861 pelo cientista escocês Thomas Graham. Um sistema coloidal pode ser líquido, sólido ou gasoso. Em adição aos coloides que ocorrem naturalmente, a indústria moderna de processamento químico utiliza uma tecnologia avançada para criar novos coloides.




    O coloide é uma substância uniforme e microscopicamente dispersa dentro de outra substância. Um sistema coloidal consiste em duas fases: fase dispersa, ou fase interna, e fase contínua, ou meio de dispersão.




    Na fase dispersa, as partículas apresentam diâmetro entre 5 e 200 nanômetros. Tais partículas são normalmente invisíveis no microscópio óptico, devendo ser confirmadas por um ultramicroscópio ou um microscópio eletrônico. Misturas homogêneas com uma fase dispersa nessa variação de tamanho podem ser chamadas de aerossol, emulsão coloidal, espuma coloidal, dispersão coloidal ou hidrossol. As partículas da fase dispersa são afetadas fortemente pela química de superfície presente no coloide.




    Alguns coloides são transparentes, outros são opacos ou apresentam coloração suave; cada tipo de mistura tem propriedades especiais pelas quais pode ser identificada. Por exemplo, uma suspensão sempre se assenta, ou decanta, depois de algum tempo porque as partículas em suspensão se separam do meio e caem no fundo do recipiente. Em contraste, as partículas coloidais tipicamente não se depositam no fundo do recipiente; como as partículas em uma solução, elas se mantêm em suspensão no meio que as contém. Em termos científicos, os coloides também exibem o que é chamado de movimento browniano, um movimento em zigue-zague aleatório, que pode ser visto apenas ao microscópio, causado pela colisão de moléculas com partículas de coloides em um meio de dispersão.




    As partículas de um coloide são maiores do que moléculas, mas pequenas o suficiente para continuarem em suspensão permanentemente e manterem uma aparência homogênea. É difícil diferenciar um coloide e uma solução apenas observando-os.




    Como funcionam os coloides




    Os coloides apresentam duas fases, uma dispersa e uma contínua. Por exemplo, em uma preparação com amido de milho, o amido é a fase dispersa, pois milhares de partículas de amido se distribuem no líquido e transformam a preparação em uma mistura contínua. Quanto maior a concentração de amido, mais a mistura se gelificará; com menos amido podemos simplesmente desacelerar a formação da fase contínua, mas ainda assim criar uma textura espessa e com certa fluidez.




    Qualquer preparação culinária pode ser reconhecida como um coloide. Ele é composto de partículas de uma substância que se encontram dispersas, mas não dissolvidas, em outra substância. A mistura das duas substâncias é ­chamada de dispersão coloidal, ou sistema coloidal, que apresenta apenas duas fases, ou estados da matéria: de gases e líquidos ou sólidos e líquidos. Às vezes, especialmente na preparação de alimentos, mais de duas fases estão relacionadas. Esse sistema coloidal é conhecido como um sistema de dispersão complexo. O sorvete, por exemplo, compõe-se de uma mistura de leite, ovos, açúcar e aromas, que é batida e refrigerada lentamente. A agitação dispersa as bolhas de ar na mistura e quebra os cristais de gelo de grandes dimensões. O resultado é uma substância complexa, que contém sólidos (gorduras e proteínas do leite), líquidos (água) e gases (ar) em pelo menos dois estados coloidais.




    O Efeito Tyndall




    Para determinar se uma substância é uma solução ou um coloide, coloque água pura mais a substância em um copo de vidro transparente, segure-o contra um fundo escuro e, com o auxílio de uma pequena lanterna, observe como a luz perpassa o líquido. Se o feixe de luz for visível, o líquido é um coloide: as grandes partículas nesse tipo de mistura dispersam a luz. Isso é chamado de efeito Tyndall e pode ser observado em uma infinidade de situações, como em um quarto num dia bem ensolarado, quando as partículas de pó refletem a luz solar em um feixe visível (as partículas do ar são pequenas demais para refletirem a luz). Se é possível ver o feixe de luz que atravessa uma substância, então esse é um líquido com partículas menores, do tamanho de moléculas.




    Outro exemplo do efeito Tyndall pode ser observado quando se acendem os faróis de um carro em uma noite de neblina ou nevoeiro: vê-se o feixe de luz porque ele faz um caminho por dentro da neblina (que é um coloide). Experimente com diversos líquidos para determinar quais substâncias são soluções e quais são coloides: suco de laranja, café, mel, água salgada, água com açúcar, gelatina, vinagre e o que mais nos interessa: a clara de ovo.




    Hidrocoloides




    Empregados para influenciar a textura ou a viscosidade de alimentos, os hidrocoloides podem ser definidos como um sistema coloide no qual as partículas coloides são dispersas em água. Um hidrocoloide tem partículas espalhadas na água e, dependendo da quantidade de água disponível, podem ocorrer fases separadas, de gel ou de líquido.




    Os hidrocoloides podem ser irreversíveis ou reversíveis. O ágar-ágar é um hidrocoloide reversível do extrato de alga marinha e pode existir em estado de gel ou em estado líquido, e alternar entre esses dois estados pela adição ou eliminação de calor.




    Muitos hidrocoloides vêm de recursos naturais: o ágar-ágar e a carragena são extraídos de algas marinhas, a gelatina é produzida pela hidrólise de proteína de origem animal e a pectina é extraída da casca da maçã e da laranja. Outros hidrocoloides, como a goma xantana, a goma arábica e a goma guar, são derivados de celulose, como carboximetilcelulose, alginato e amido. São largamente utilizados pela indústria alimentícia para:




    

      	controlar textura;




      	espessar e gelificar soluções aquosas;




      	estabilizar espumas;




      	estabilizar emulsões;




      	prevenir sedimentação e cremosidade;




      	controlar propriedades organolépticas (sensação de paladar, liberação de sabor, etc.);




      	inibir a formação e/ou a multiplicação de cristais.


    




    Mesmo em uma proporção tão pequena quanto 1%, os hidrocoloides são capazes de produzir soluções altamente viscosas ou de formar gel em várias texturas e intensidades. Por seu poder de espessamento, são usados como estabilizantes em suspensões e emulsões em que funcionam como retardadores da sedimentação de partículas. Cada hidrocoloide tem características funcionais específicas, o que é consequência de sua estrutura química, tamanho molecular e forma.




    Propriedades funcionais dos hidrocoloides




    Os ingredientes descritos nos próximos capítulos são considerados hidrocoloides, ou seja, apresentam propriedades funcionais quando misturados em água ou líquido. São na maioria carboidratos, porém um importante hidrocoloide tem base em proteína, a gelatina. Entre as propriedades funcionais desses ingredientes, que são amplas e complexas, destacam-se:




    

      	
Viscosidade: são muito utilizados em sistemas nos quais o conteúdo de gordura ou óleo foi reduzido ou eliminado pelo uso da água. Os hidrocoloides espessam água, a qual, em troca, substitui a gordura, dando ao produto características similares às de um alimento untuoso e seus efeitos desejáveis na produção de alimentos.




      	
Estabilidade: quando se elimina ou se reduz a quantidade de óleo ou gordura em uma preparação, pode-se ainda formar uma emulsão caso se utilize um ingrediente capaz de espessar a água ou o líquido. A função do hidrocoloide aqui é manter ou estabilizar a emulsão formada, prevenindo sua separação, principalmente em alimentos congelados, nos quais também auxilia na prevenção da formação de cristais. A indústria alimentícia sempre pesquisa maneiras de evitar ou de diminuir a formação de cristais e de estabilizar os produtos congelados, mas os hidrocoloides ainda são largamente utilizados.




      	
Suspensão: alguns deles criam soluções que mantêm as partículas de uma solução imobilizadas em uma suspensão.




      	
Gelificação: uma de suas principais características é a habilidade de gelificar e solidificar produtos fluidos. Por exemplo, nas misturas para sobremesa em pó, a carragena forma um gel firme.


    




    Emulsões, espumas e géis




    A maioria dos coloides alimentares são chamados de hidrocoloides exatamente porque consistem em partículas dispersas em água, a qual representa cerca de 70% de todas as células do alimento. Esses coloides tipicamente são encontrados sob a forma líquida (como o leite), mas também podem existir nas formas sólida (como uma geleia) e gasosa (como a fumaça produzida pela queima de madeira, um coloide gasoso, constituído por cinzas, carbono e outras partículas suspensas no ar).




    Um conceito básico é o de emulsão, importante em praticamente todas as áreas de preparação de alimentos. Emulsões, espumas e géis são formas comuns de coloides em alimentos.




    

      	
Emulsões: são tipicamente coloides de gordura e água. A maionese é um coloide de gordura (gemas e óleo) dispersado em um líquido (suco de limão ou vinagre).




      	
Espumas: são coloides de bolhas de gás dispersas em um líquido ou em um sólido (como no colarinho do chope).




      	
Géis: são coloides de água em algum sólido, como de água dispersa na pectina contida em uma geleia de amoras.


    




    Uma emulsão é a dispersão uniforme de um líquido em outro. Se as gotas de um líquido disperso são pequenas o suficiente e bem separadas umas das outras, a mistura permanecerá espessa em vez de líquida e sustentará uma solução por algum tempo. Quanto tempo essa emulsão conservará sua forma depende de o que está evitando que a fase dispersa se aglutine e separe um líquido do outro. Há muitos métodos para prevenir que a fase dispersa se aglutine e perca seu equilíbrio, e alguns funcionam melhor que outros. É uma tendência natural que moléculas iguais atraiam umas às outras. Por exemplo, se combinamos óleo e vinagre e agitamos a mistura, formaremos uma emulsão estável. A princípio, as gotículas de óleo lentamente começam a se atrair e a formar gotas mais pesadas. Ao crescerem, elas aumentam significativamente, incorporando mais gotas de óleo, até que observamos uma linha dividindo as gotas de óleo juntas no fundo do recipiente.




    Uma maneira de tornar essa emulsão mais estável é evitar que as gotas se aglutinem. Isso se obtém de várias maneiras: por meio de um emulsificante, pela adição de sólidos finamente divididos, pela adição de um polissacarídeo ou pela adição de uma proteína ou mesmo de um líquido espesso, para sustentar a emulsão. Cada um desses ingredientes pode ser importante em situações diferentes.




    Os emulsificantes apresentam uma propriedade física única de conter duas áreas distintas em uma mesma molécula. Cada uma dessas áreas prefere ser dissolvida em uma substância diferente, o que chamamos de balanceamento hidrofílico ou lipofílico (atração de água ou de gordura). Parece complicado, mas usemos o exemplo da lecitina encontrada na gema do ovo: ao se preparar uma maionese ou um molho hollandaise, por exemplo, uma parte da molécula de lecitina atrai a gordura e a outra parte atrai a água, ou as partes solúveis em água, da emulsão. Ou seja, uma molécula de lecitina envolve cada gotícula de óleo e de água, atuando como um gancho, protegendo e equilibrando as duas fases concomitantemente.




    Um exemplo da confeitaria: a emulsão ganache




    A ganache é uma emulsão de gorduras e água, uma mistura homogênea obtida de dois produtos que não se misturam: creme de leite (líquido) e gordura (chocolate). O calor derrete as gorduras presentes no chocolate e, quando delicadamente misturamos o creme de leite fervente ao chocolate, quebramos o tamanho das moléculas de gordura, criando micromoléculas que ficam em suspensão na água do creme de leite. A mistura resultante é brilhante, sedosa, cremosa e emulsificada.




    A seleção dos componentes é determinante para o resultado: qual tipo de líquido se utiliza e qual tipo de chocolate se escolhe. Seu aspecto ou consistência depende da proporção de água e gordura do líquido utilizado, da qualidade do chocolate e da quantidade de lecitina, flavorizantes, etc. Um líquido mais denso, como o creme de leite, produz uma ganache mais cremosa. Por isso o creme de leite é o líquido mais utilizado para a elaboração da ganache, por conter gordura e água, elementos necessários para formar a emulsão.




    A combinação da manteiga de cacau do chocolate com a gordura do creme de leite incrementa a qualidade da ganache, produzindo a desejável textura cremosa e aveludada. Se o teor de gordura for elevado demais, a ganache se separará. Como regra geral, um creme de leite com 35% a 40% de gordura proporciona melhores resultados. Ajuste a fórmula da ganache até obter o balanceamento perfeito entre água e gordura.




    Outros hidrocoloides polissacarídeos em forma de pó são comumente utilizados pela culinária como espessantes ou emulsificantes, e podem estabilizar uma emulsão por meio da absorção de óleo e água em sua interface (ponto em que água e óleo se encontram). Polissacarídeos como gomas também interferem na capacidade de atração da água e do óleo na fase dispersa. A pectina presente em geleias e outros produtos à base de frutas pode não ser categorizada exatamente como emulsificante, mas atua como um. As gomas ágar-ágar, guar, carragena e xantana, entre outras, atuam interferindo diretamente no processo de aglutinação na fase dispersa ou formando uma matriz que aprisiona as gotículas dispersas. Os alimentos processados com frequência utilizam um ou vários desses polissacarídeos em forma de goma para garantir a textura.




    Desde a textura aveludada proporcionada pelo amido de milho a texturas mais parecidas com uma cola ou uma goma, há uma variedade de amidos nas prateleiras dos supermercados. Cada um apresenta características específicas de gelificação e diferentes capacidades em espessar alimentos. Batata, milho, tapioca, arroz, sagu – os grânulos desses amidos são insolúveis em água, mas, quando aquecidos, incham e explodem, liberando amilose e formando uma pasta, ou massa, viscosa. As temperaturas nas quais os grânulos se saturam variam de acordo com a origem e são chamadas temperaturas de gelatinização, sendo típicas as da batata, de 60 °C, e do milho, de 67 °C. Ao esfriarem, as moléculas de amilose imediatamente se associam entre si, em um processo conhecido como retrogradação, e a gelatinização ocorre.




    A gelatina é um exemplo de uma proteína que pode espessar e estabilizar da mesma maneira que os elementos anteriores. As proteínas naturalmente presentes no alimento podem ser emulsificantes bem eficientes, porque também têm propriedades hidrofílicas e lipofílicas. Uma vez que se apresentam em grandes moléculas, interferem com sucesso na aglutinação na fase dispersa.




    O queijo é um coloide de gordura em sólidos; as claras são coloides viscosos de proteínas em líquido, e quando batemos uma clara em neve o coloide se transforma em espuma. Alguns hidrocoloides podem mudar de líquido para sólido e de volta para líquido, por mudança de temperatura (aquecimento ou resfriamento). Por exemplo, quando se aquece uma gelatina, um queijo ou algo pastoso ou sólido, o produto endurece de novo quando retorna à temperatura correta.




    Os ingredientes utilizados para criar dispersões hidrocoloides podem ser de origem animal (gelatina), vegetal (pectina), metilceluloses (presentes em fibras) e em formas de gomas, ágar-ágar e outros produtos à base de algas marinhas (tabela 2).




    

      Tabela 2. Sistemas coloidais



      

        



        



        

      



      

        

          	

            Tipo de sistema coloidal

          



          	

            Descrição

          



          	

            Exemplos

          

        


	

	

        

          	

            Espuma

          



          	

            gás disperso em um líquido

          



          	

            chantilly, espuma de cerveja

          

        




        

          	

            Espuma sólida

          



          	

            gás disperso em um sólido

          



          	

            marshmallow, nougat

          

        




        

          	

            Sólido/gel

          



          	

            sólido disperso em um líquido

          



          	

            gelatina, geleia de frutas

          

        




        

          	

            Emulsão

          



          	

            líquido disperso em um líquido

          



          	

            maionese, leite e lácticos

          

        




        

          	

            Emulsão sólida

          



          	

            líquido disperso em um sólido

          



          	

            manteiga, queijos

          

        


      

    




    Agentes espessantes utilizados como aditivos




    Na sociedade moderna, qualquer alimento processado contém aditivos, ingredientes que servem a muitos propósitos: manter ou melhorar a qualidade nutricional de um alimento; manter ou melhorar a qualidade do produto durante todo seu prazo de validade; auxiliar na preparação do alimento, incluindo sabor, textura e aparência.




    Muitas substâncias são comumente utilizadas para obter esses “benefícios” na elaboração de alimentos, descritas nos rótulos por expressões como:




    

      	
fortificado e enriquecido;




      	
conservantes: utilizados para prevenir que um alimento se deteriore pela ação de bactérias e fungos, o que consequentemente estende a longevidade do produto;




      	
emulsificantes: auxiliam a distribuir igualmente as partículas de um líquido em outro, melhorando a consistência e a textura;




      	
estabilizantes: texturizadores ou espessantes que dão corpo ao alimento, melhorando a consistência, estabilizando emulsões e afetando a sensação de paladar do alimento;




      	
umectantes: auxiliam a reter a umidade do produto;




      	
melhoradores de sabor;




      	
corantes;




      	
adoçantes.


    




    O consumidor final, quando lê as palavras “farinha” ou “amido” na lista de ingredientes de um produto, não pensa na enorme variação de definição. De maneira geral, esses termos, mais aceitáveis ao consumidor médio, indicam espessantes de alimentos conhecidos como farinhas funcionais e amidos modificados. As farinhas funcionais são produzidas por uma variedade específica de cereal (trigo, amido, arroz ou outro) associada a um tratamento por calor específico, que aumenta a estabilidade, a consistência e a funcionalidade geral. Elas oferecem mais resistência a condições adversas comuns na indústria alimentícia, tais como congelamento e acidez acentuada.




    Propriedades dos agentes espessantes




    Muitos são os agentes espessantes à disposição no mercado, e sua escolha deve levar em conta custo, propriedades, praticidade, entre outros requisitos. Como guia geral, estes são os pontos básicos para escolher um espessante:




    

      	
Estabilidade: qual a estabilidade desse agente espessante quando se mistura com o líquido (quente ou frio)? A temperatura é a alma da estabilidade do espessante, além do tempo de cocção que ele pode suportar sem perder sua potência: ao ser cozida, a mistura perde sua firmeza/dureza (as moléculas se separam)?




      	
Consistência: a consistência pode ser testada quando se incorpora o amido a um líquido: que grau de fluidez encontraria uma colher ao ser introduzida na mistura? Firme, borrachuda, encaroçada, líquida?




      	
Sabor: ao se provar a mistura, o agente espessante pode ser notado com evidência? O agente espessante deve ser escolhido levando-se em consideração sua força de espessamento no geral; ou seja, não deve ocultar ou deturpar os sabores lineares da preparação.




      	
Habilidade em manter a força: em qual quantidade, por exemplo, uma mistura de amido com água deve ser adicionada a uma preparação antes que se obtenha a consistência desejada?




      	
Transparência, cor e opacidade: após o agente espessante ser adicionado ao líquido, a mistura se apresenta transparente, levemente opaca ou completamente opaca?


    




    Como ler os rótulos comerciais




    Estas são algumas funções encontradas nos rótulos de alimentos pro­ces­sados:




    

      	
 Substituidores de gordura: olestra, salatrim, goma guar, goma de alfarroba, goma xantana.




      	
Emulsificantes: lecitina, ácido fosfórico, monoestearato de sorbitano, polissorbato 80, mono e diglicerídeos, pirofosfato tetrassódico.




      	
 Estabilizantes e espessantes: amido de milho, caseinato de sódio, caseinato de cálcio, polietilenoglicol (peg), polipropilenoglicol (ppg), lecitina, hidroxietilcelulose, carboximetilcelulose de sódio, xilenossulfonatos, ágar-ágar, gelatina, pectina, alginato, alginato de propilenoglicol, amido, amido modificado, carragena, goma guar, goma de alfarroba, goma de feijões ou leguminosas, goma acácia, goma arábica, óleo vegetal bromado, goma tragacanto, goma ghatti, goma karaya, goma furcelarana.


    




    As receitas




    As receitas não são um grupo de ingredientes isolados combinados e assados; elas são, antes de tudo, a expressão ou realização de uma reação físico-química. Cada ingrediente e cada instrução devem ser respeitados quanto à quantidade, temperatura e maneira de manipulação. A separação, ou pesagem dos ingredientes, também chamada de mise en place, é o primeiro passo para o sucesso de seu produto final, devendo ser seguida à risca. O método de mistura também deve ser seguido de modo escrupuloso.




    Neste livro, dividi as receitas por blocos de ingredientes. Depois de tantos anos lendo, escrevendo, ensinando e cozinhando, encontrei uma maneira pessoal de ler receitas e entendê-las de maneira eficiente e rápida. Esse é o meu objetivo com as receitas aqui dispostas, ou seja, que meu leitor não tenha que ler duas páginas de instruções para fazer um simples bolo de chocolate. Isso é desanimador mesmo para mim. A minha contribuição reside exatamente em dividir os ingredientes em blocos de trabalho. Analisemos a fórmula a seguir:




    Creme de baunilha 1 
creme de confeiteiro 1 | crème pâtissière 1





    

      

        



        

      



      

        

          	

            Ingredientes

          



          	

            Processo

          

        


      



      

        

          	

            1.000 g leite




            160 g açúcar




            1 un. fava de baunilha




            ½ col. chá sal


          



          	

            Em uma tigela, misture as gemas, o açúcar e o amido de milho.




            Aqueça o leite com açúcar, baunilha e sal até ferver. Coe e retorne à cocção por 2 minutos para que o amido seja cozido.




            Retire do fogo, despeje em uma tigela e adicione a manteiga, mexendo bem. Cubra com um filme plástico grudado na superfície, para evitar a formação de nata.


          

        




        

          	

            200 g gemas




            160 g açúcar




            85 g amido de milho


          

        




        

          	

            80 g manteiga

          

        


      

    




    Por conta da complexidade de edição, coloco as instruções ao lado dos ingredientes, afinal, nunca começamos uma receita porque sabemos fazer, mas porque temos os ingredientes exatos. Então, a instrução deve ser entendida como: ferva o primeiro grupo de ingredientes, despeje-o sobre o segundo grupo, batendo sempre e aplicando a técnica de temperagem, e por último coloque a manteiga, misturando bem. Caso tenha alguma dúvida, certifique-se de entender bem os ingredientes que deverão ser combinados (os blocos separados por linhas) e as instruções da receita. Atente-se também, no entanto, para a explicação das técnicas nas partes correspondentes de “Processo”.




    Tenho cerca de 5 mil receitas arquivadas; portanto, escolher algumas centenas para exemplificar e enriquecer este livro não foi tarefa fácil. Penso que, se um dia estiver em uma ilha e meu barco afundar, tentarei salvar meu baú... de receitas! Ou seja, eu as selecionei segundo meu prisma de domínio de técnicas e também pela necessidade que temos, como chefs, de dispor de um bem-ensaiado e dominado paso doble.




    Quando convidada para dar um curso, essas receitas estão sempre comigo. Agora, ofereço minha bagagem pelas cozinhas mundo afora ao meu leitor. Não desista no caso de insucesso, tampouco arranque os cabelos. Faça boas escolhas: repita primeiro, engatinhe... depois crie e voe com suas próprias asas. E, como diria Julia Child... Bon appétit!


  




 

  parte 1


Espessantes à base de proteínas


    



  OVOS E QUEIJOS







  

    O ovo
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    Um dos mais versáteis alimentos que conhecemos e recurso importante na dieta da humanidade desde que os povos da Índia e da China se dedicaram a domesticar aves, o ovo aparece em uma grande variedade de métodos e técnicas culinárias, além de ser um símbolo cultural da vida nova, até hoje existente em nossa cultura.




    A presença do ovo na dieta e na economia atual é singular. Antes da Segunda Guerra Mundial, a maior parte da produção de ovos provinha de pequenas granjas. Nos anos 1960, o avanço tecnológico e o desenvolvimento de equipamentos mecânicos mais sofisticados facilitaram o surgimento de grandes operações comerciais. Em certas granjas, atualmente, até 1 milhão de aves são criadas e tratadas para uma megaprodução. Nos Estados Unidos, segundo o Egg Board, uma organização da indústria de ovos, cada uma das 235 milhões de aves no total produz em torno de 250 a 300 ovos por ano!




    O ovo é um alimento completo em relação às proteínas, está disponível na ­natureza e também é o ingrediente natural mais utilizado no processamento de alimentos. Trata-se de uma proteína de tão alta qualidade que foi adotada como padrão de comparação para as outras; uma vez que o ovo é uma proteína completa, contém todos os aminoácidos essenciais que o corpo humano necessita para a formação de outras proteínas que serão utilizadas por ele. Os ovos têm um valor biológico (a eficácia com que a proteína é usada para o crescimento) de 93,7%; para comparar com outros alimentos, temos 84,5% para o leite, 76% para os peixes e 74,3% para a carne. Os ovos são a melhor proteína que o dinheiro pode comprar, e além disso contêm vitaminas e minerais valiosos.




    Você sabia que o ovo pode executar mais de vinte funções na fabricação e transformação de alimentos? O ovo é polifuncional: expande, aglutina, engrossa, hidrata, seca, dá sabor, dá brilho, emulsiona, retarda a cristalização, enfeita, dá cor e adiciona nutrientes a qualquer preparação.




    O ovo se mudou para fora de sua casca, adquiriu novos formatos e oferece propriedades funcionais que não são encontradas em outros alimentos.




    Cozido, poché, mexido, frito, em omelete... o ovo pode ser servido de diversas maneiras, mas o que nos interessa é entender suas funções singulares nos produtos em que é utilizado como ingrediente. Na confeitaria, a proteína do ovo estrutura a maioria dos produtos, tornando extremamente necessária a compreensão de sua interação físico-química nas misturas.




    O tema central deste capítulo é apresentar aspectos que permitem com­preender, utilizar e controlar, entre outras coisas, a extrema sensibilidade do ovo à temperatura. Enquanto a clara enrijece as misturas, a gema lubrifica, com seu teor de gordura, e auxilia na emulsificação, promovendo um resultado cremoso e macio. O alto teor de umidade do ovo gera vapor, que auxilia a expansão e umidifica o amido; auxilia também a aglutinação dos ingredientes. Os ovos inteiros apresentam ainda poder espessante e poder emulsificante significativos, destacados na pâte à choux, em suflês e em cremes, por exemplo. As gemas são um excelente agente gelificador, destacado em pudins, creme inglês, creme de confeiteiro, molho hollandaise e molhos para saladas, por exemplo; como agente espessante e material estrutural, destacam-se em bolos dos tipos esponja, cremosos e de claras.




    A diversidade de papéis do ovo na culinária decorre de alta solubilidade em água, excelente capacidade de formar espuma e emulsificar, capacidade de coagular ao calor e alto valor nutritivo.




    Neste capítulo, exploramos as duas funções mais importantes do ovo na confeitaria: como espessante e como agente expansor. Quando o ovo é aquecido, a proteína se solidifica por coagulação. Idealmente, a proteína solidificante ao mesmo tempo espessa o líquido (por exemplo, o leite ou o creme de leite) no qual fica suspensa. Existem vários tipos de proteína, e cada tipo se solidifica a uma temperatura e apresenta propriedades diferenciadas; assim, estudaremos essa diversidade de ação e as características peculiares.




    

      	
Coagulação é o processo pelo qual as proteínas se tornam insolúveis; é afetado por calor, adição de ácidos e álcalis fortes, metais e outros aspectos químicos.




      	
Desnaturação é o processo de ruptura das ligações de hidrogênio entre as cadeias peptídicas de uma proteína. Em um estado avançado, a desnaturação se torna irreversível, pois haverá ruptura e aglomeração extrema de cadeias marginais; a aglutinação dessas cadeias rompidas de proteína chega a um tamanho em que começam a se precipitar, ou seja, coagular.


    




    Nascimento




    Todos os animais trabalham duro para se reproduzir, mas o esforço reprodutivo da galinha é inigualável. Cada ovo corresponde a cerca de 3% do peso da ave. Em um ano de reprodução, uma galinha comum converte cerca de oito vezes o peso de seu corpo em ovos. Um quarto de sua energia diária é despendida para a formação do ovo. Ele se cria como um disco branco minúsculo, do tamanho de uma cabeça de alfinete, localizado no topo da gema. Aí está localizado o germén vivo da célula que contém seus cromossomos. Quando nasce, a galinha apresenta milhares de células germinativas microscópicas em seu ovário.




    Ao crescer, as células germinativas da ave alcançam gradualmente alguns milímetros em diâmetro e, após dois ou três meses, acumulam uma forma de gema dentro de sua membrana fina. Ao chegar à idade de reprodução, entre quatro e seis meses de vida, as células do ovo começam a amadurecer com células diferentes em estágios distintos, de acordo com seu tempo de maturação; uma maturação plena ocorre em média após dez semanas. Durante a décima semana, a célula germinativa rapidamente acumula na gema gorduras e proteínas, que são sintetizadas pelo fígado da ave. A coloração da gema depende dos pigmentos presentes na dieta da ave: uma dieta rica em alfafa e milho, por exemplo, oferece um amarelo forte. No final, a gema se torna uma célula germinada pequena, mas que contém provisões para se sustentar por 21 dias; após essas três semanas, o embrião já terá desenvolvido condições de armazenar seu próprio reservatório alimentar.




    Enquanto a gema do ovo dá ao embrião uma estrutura para um processo independente, as demais partes providenciam proteção e abrigo para a célula germinada. Sua construção leva em média 25 horas e começa quando o ovário expele a gema pronta. A gema é agarrada por uma abertura no oviduto; se a ave foi fecundada nos últimos dias, haverá um esperma estocado em um ­“ninho” na parte superior do oviduto que se fundirá com a célula germinativa já pronta para o desenvolvimento. Fertilizada ou não – e na maioria dos ovos não é fertilizada –, a gema passará de duas a três horas descendo vagarosamente do topo do oviduto. Proteínas que protegem as células do oviduto adicionam uma camada grossa a essa membrana, que cobrirá cerca da metade do volume final da clara. O produto final tem quatro camadas de albumina, alternadamente finas e grossas. A primeira camada grossa de albumina é dobrada em espiral na parede do oviduto para formar a calaza, um cordão levemente elástico que posiciona a gema nas pontas da casca e permite a ela uma rotação enquanto está suspensa no meio do ovo. Esse sistema amortece o impacto entre o embrião e a casca e previne um contato prematuro entre eles, o que poderia prejudicar o desenvolvimento do embrião.




    O ovo é formado a partir de uma interação de processos hormonais, estruturais e nutricionais; permanece no infundíbulo por 15 minutos e então se move para o buraco, onde permanece por três horas. Lá se forma parte do albúmen. Membranas de ovos são colocadas no istmo e permanecem de 1 a 2 horas, onde mais albúmen é formado. Os movimentos para a glândula da casca ou útero duram de 19 a 20 horas. Aqui a formação do albúmen é concluída, o reservatório é criado e a forma de ovos normais é atingida. O cálcio e o fósforo necessários para a formação da casca dos ovos devem ser armazenados cerca de catorze dias antes de chegar à altura da postura dele. O ovo gasta cerca de 26 horas de libertação para o infundíbulo para oviposição. O tempo mínimo entre dois ovos é 26 horas e meia. Por conseguinte, uma galinha bem-alimentada e bem-tratada produz de 200 a 240 ovos em um ano.




    Estrutura e formação do ovo




    O ovo é único por diversas razões, e uma delas sem dúvida está em sua própria estrutura elaborada e original. Destinado por natureza para a reprodução, protege e provê uma dieta completa para um embrião, e serve como principal recurso alimentar para os primeiros dias de vida da ave.




    É uma estrutura verdadeiramente surpreendente, com várias camadas, cada uma contribuindo de forma diferente para o conjunto. Vale salientar que a dieta da galinha afeta a composição do ovo.




    A gema é bem-centrada e circundada pela membrana vitelina, que não apresenta coloração. O disco germinal, onde ocorre a fertilização, está ligado à gema. Projetados nos dois lados da gema, aparecem dois cordões torcidos, esbranquiçados, conhecidos como calaza. A função desses cordões é ancorar a gema junto à clara (membrana albuminosa espessa) e dar suporte para a gema se manter centrada no ovo, embora ainda permitam a rotação da gema. A calaza pode variar de tamanho e densidade, o que não afeta a cocção nem o valor nutricional do ovo.




    A figura a seguir mostra a estrutura básica do ovo:




    

      [image: ]

    




    Em suma, estes são os aspectos básicos da estrutura do ovo:




    

      	
Membranas do reservatório interior e exterior: oferecem proteção ­contra a entrada de bactérias e cercam o albúmen.




      	
Albúmen: a clara do ovo ou albúmen é a parte transparente da célula do ovo, que circunda a gema, formada por água e pela proteína albumina. O albúmen é a principal fonte de riboflavina e proteínas.




      	
Gema: é a parte amarela do ovo e serve como importante fonte de vitaminas, minerais e gordura.




      	
Calaza: estrutura torcida como uma corda, que ancora a gema no centro do ovo para a proteção. A calaza circundada de forma proeminente indica frescor.


    




    A formação de um ovo




    O processo de formação do ovo pode ser descrito pelos seguintes passos:




    

      	
Gema: tudo começa com uma gema dentro de uma galinha. A gema (ovócito) é produzida pelo ovário da galinha em um processo chamado ovulação.




      	
Fertilização: a gema é liberada para o oviduto (um tubo longo em espiral dentro do sistema reprodutivo da galinha), onde pode ser fertilizado internamente por um gameta masculino.




      	
Clara | albumina: a gema continua descendo o oviduto (fertilizado ou não), em uma parte chamada magnus, onde é coberta por uma membrana (membrana vitelina), fibras estruturais e camadas de albumina.




      	
Calaza: ao percorrer o trajeto dentro do oviduto, o ovo continuamente gira em um tubo espiral. Esse movimento torce as fibras estruturais (­calaza), que formam cordões que posicionam e ancoram a gema na parte grossa da clara. Cada gema é posicionada pela ação de duas calazas, uma em cada extremidade.




      	
Casca: depositada ao redor do ovo na parte baixa do oviduto da galinha, exatamente antes de ele ser botado, a casca é feita de calcita, uma forma cristalina de carbonato de cálcio. Essa viagem toda dura cerca de um dia apenas. A galinha leva entre 24 a 26 horas para preparar e ser capaz de botar um ovo. Trinta minutos depois, o processo todo se reinicia.




      	
Embrião: a blastoderma fertilizada cresce e se torna um embrião. Enquanto cresce, seu alimento primário é a própria gema, e a disposição de seus restos (como ureia, por exemplo) é coletada em um saco chamado alantoide. A troca de oxigênio e gás dióxido de carbono ocorre através da casca do ovo.




      	
Período de incubação: o embrião se desenvolve dentro do ovo por 21 dias, até que a pequena ave encontre seu caminho para fora da casca.


    




    Composição




    A composição da casca do ovo é importante dos pontos de vista sanitário, estético e de higiene alimentar. Ela contém carbonato de cálcio (94%), carbonato de magnésio (1%), fosfato de cálcio (1%) e resquícios orgânicos (4%).




    Um ovo de galinha padrão pesa aproximadamente 57 gramas, embora não haja consenso sobre esse valor na comunidade científica. Desse peso, a casca constitui cerca de 11%, ficando no interior a clara, com 58%, e a gema, com 31%. Essas proporções não variam em geral, e aplicam-se a qualquer tamanho de ovo.




    

      Tabela 3. A composição centesimal do ovo



      

        



        



        



        



        



        

      



      

        

          	

            Componente

          



          	

            %

          



          	

            Água

          



          	

            Proteína

          



          	

            Gordura

          



          	

            minerais

          

        




	

        

          	

            Ovo inteiro

          



          	

            100

          



          	

            65,5

          



          	

            11,8

          



          	

            11

          



          	

            11,7

          

        




        

          	

            Clara

          



          	

            58

          



          	

            88

          



          	

            11

          



          	

            0,2

          



          	

            0,8

          

        




        

          	

            Gema

          



          	

            31

          



          	

            48

          



          	

            17,5

          



          	

            32,5

          



          	

            2

          

        




        

          	

            Casca

          



          	

            11

          



          	

            -

          



          	

            -

          



          	

            -

          



          	

            -

          

        


      



      

        

          	

            Fonte: U.S. Department of Agriculture (USDA).

          

        


      

    




    A clara e a gema são separadas por uma membrana vitelina. Há também uma bolsa de ar, formada pela contração do conteúdo durante o resfriamento e pela perda de umidade. Um ovo de boa qualidade apresenta bolsa de ar pequena. A casca é formada por duas membranas e milhares de poros, que permitem que o ovo “respire”.




    Funções da casca




    Cerca de 8 mil a 10 mil poros microscópicos permitem a passagem de umidade e gases para dentro (O2) e para fora (CO2) do ovo. Além disso, a casca previne a entrada de bactérias e outros micróbios, principal motivo pelo qual ovos com rachaduras não deveriam ser consumidos sem procedimentos prévios de preparo.




    A coloração da casca varia entre as espécies de aves; em galinhas, pode variar de branco a marrom. As diferenças da cor das cascas são puramente estéticas e não apresentam impacto no sabor, no valor nutricional ou na qualidade. Devido ao fato de os pigmentos carotenoides depositados quase que exclusivamente na gema não apresentarem valor de vitamina A, gemas mais amarelas não possuem necessariamente maior teor dessa vitamina.




    A maioria dos ovos são brancos, pois provêm de uma variedade de galinhas que produz maior quantidade de ovos. Outro fator determinante é a alimentação da ave, que promove diferenças na coloração; as galinhas, por exemplo, podem botar ovos verdes-oliva, azulados, coral e até roxos.




    A composição da gema




    

      

        



        



        



        

      



      

        

          	

            Água

          



          	

            Proteína

          



          	

            Gordura

          



          	

            Minerais

          

        






        

          	

            48%

          



          	

            17,5%

          



          	

            32,5%

          



          	

            2%

          

        


      





	Fonte: U.S. Department of Agriculture (USDA).






    




    

      	Proteína principal: membrana vitelina (39,5%); gorduras: triglicérides, fosfolipídios (a lecitina é o principal fosfolipídio) e colesterol.




      	Representa ⅓ do peso do ovo (sem casca) e seu propósito biológico é quase que exclusivamente nutritivo. É a maior fonte de vitaminas e minerais do ovo, incluindo ácidos graxos essenciais e proteína.




      	A coloração da gema varia do amarelo-claro ao alaranjado forte, oriundo de pigmentos de plantas chamados xantofilas, que provêm da dieta da ave, como milho e alfalfa.




      	O ovo de pata apresenta uma coloração mais alaranjada devido ao betacaroteno (vitamina A) natural, mas também a pigmentos chamados cantaxantina, que a pata obtém ao se alimentar de pequenos insetos aquáticos e crustáceos.




      	A gema consiste em uma pequena esfera de gema branca cercada de gema amarela. Em alguns ovos, bandas finas de gema branca alternam-se com bandas espessas de gema amarela ao redor de um ponto central. O germén encontrado na superfície da gema é conectado à gema branca por uma pequena látebra em forma de tubo.




      	Com a exceção da riboflavina e da niacina, as gemas contêm a maior parte das vitaminas do ovo.




      	Uma gema apresenta cerca de 60 calorias e 215 miligramas de colesterol, uma porcentagem dietética significante, considerando que a American Heart Association sugere a ingestão máxima diária de 300 mg/dia.




      	A proteína da gema é predominantemente vitelina e está presente no complexo lipoproteico na forma de lipovitelina.


    




    A composição da clara




    

      

        



        



        



        

      



      

        

          	

            Água

          



          	

            Proteína

          



          	

            Gordura

          



          	

            Minerais

          

        






        

          	

            88%

          



          	

            11%

          



          	

            0,2%

          



          	

            0,8%

          

        


      



      

        

          	

            Fonte: U.S. Department of Agriculture (USDA).

          

        


      

    




    O albúmen possui camadas finas e grossas. A fina é mais próxima da casca e protege o branco espesso em um ovo de alta qualidade. A albumina espessa é o principal componente do ovo e a principal fonte de riboflavina e proteínas; 80% delas são divididas em: ovalbumina (39,50%), que coagula com calor; conalbumina (14%), que coagula com calor; e ovomucoide (12%), que não coagula com calor. A albumina é um pouco mais opaca do que verdadeiramente branca devido à presença de dióxido de carbono. Com o envelhecimento do ovo, esse gás escapa, então, a albumina em ovos mais velhos é menos transparente do que a de ovos frescos.




    Quando batida vigorosamente, a clara forma uma espuma que aumenta em volume consideravelmente, entre seis vezes e oito vezes, o que torna a adição de claras em neve essencial para a elaboração de produtos aerados, como merengues, bolos de claras, bolos do tipo esponja, mousses, etc.




    A clara representa l do peso do ovo (sem casca), mas cerca de 90% é água, além de algumas proteínas de alta qualidade e alguns minerais. É composta de três camadas: uma externa, de consistência fina, uma grossa e uma terceira, adjacente à gema. A espessura da clara pode ser determinada pelos atributos da ave, que pode apresentar uma proporção diferenciada entre a camada fina e a espessa. Além disso, as condições de conservação também podem afetar a espessura da albumina e a proporção de albumina clara e fina.




    

      Tabela 4. Constantes físico-químicas das claras e gemas



      

        



        



        

      



      

        

          	

            Propriedade/Fator

          



          	

            Albumina

          



          	

            Gema

          

        






        

          	

            Temperatura de coagulação (°C)

          



          	

            61

          



          	

            65

          

        




        

          	

            Densidade (g/cm³)

          



          	

            1,035

          



          	

            1,035

          

        




        

          	

            pH

          



          	

            7,6

          



          	

            6

          

        




        

          	

            Índice de refração

          



          	

            1,3562

          



          	

            1,4185

          

        




        

          	

            Coeficiente de solubilidade por CO2

          



          	

            0,71

          



          	

            1,25

          

        




        

          	

            Viscosidade

          



          	

            25

          



          	

            200

          

        


      

    




    Tamanho




    Os ovos de galinha são classificados por tamanho, para efeitos de vendas. O U.S. Department of Agriculture (USDA) estabeleceu um sistema de graduação de ovos que considera as qualidades interna e externa dos ovos, não se baseando unicamente no tamanho como padrão de qualidade. A coloração da casca do ovo e a coloração da gema dizem respeito apenas à alimentação e à qualidade da ave produtora, não interferindo em nenhuma outra particularidade.




    A graduação AA significa que o ovo contém clara espessa e gema firme, o que significa, para efeitos culinários, que não se espalhará quando quebrado ou frito. A graduação A apresenta gemas arredondadas e claras espessas, mas levemente mais ralas que as da graduação AA.




    O tamanho do ovo e as receitas




    Vários fatores determinam o tamanho do ovo, e o principal é a idade da ave – ao envelhecer, os ovos tendem a ser maiores. Outros fatores incluem a espécie da ave, seu peso e o ambiente em que vive: superpopulação do ambiente, se vivem em galinheiro ou quintal, sua alimentação, a exposição ao calor, o estresse.




    Embora qualquer tamanho de ovo possa ser utilizado para preparações como omelete e ovos fritos, mexidos e pochés, as receitas de confeitaria são desenvolvidas, em sua maioria, com base em um ovo grande, de 57 gramas, que deve ser assumido como padrão em todas as preparações de confeitaria, exceto se diferentemente especificado. Em uma fórmula balanceada, a diferença entre usar ovos de tamanho menor ou de tamanho maior comprometeria completamente o resultado.




    A tabela abaixo demonstra a padronização dos ovos conforme a Resolução 005 de 5 de julho de 1991 (Brasil, 1991).




    

      Tabela 5. Classificação do ovo



      

        



        



        



        



        

      



      

        

          	

            Tipo

          



          	

            Peso por medida

          



          	

            Peso min./dúzia

          



          	

            Classe/Qualidade

          



          	

            Pontos analisados

          

        




	

        

          	

            Tipo 1 (jumbo)

          



          	

            Acima de 66 g

          



          	

            792 g

          



          	

            A

          



          	

            Aparência e integridade da casca

          

        




        

          	

            Tipo 2




            (extra)


          



          	

            60-65 g

          



          	

            720 g

          



          	

            B

          



          	

            Câmara de ar

          

        




        

          	

            Tipo 3 (grande)

          



          	

            55-60 g

          



          	

            620 g

          



          	

            C

          



          	

            Aparência da clara

          

        




        

          	

            Tipo 4 (médio)

          



          	

            50- 55 g

          



          	

            540 g

          



          	

            D (sujo)

          



          	

            Aparência da gema

          

        




        

          	

            Tipo 5 (pequeno)

          



          	

            40-50 g

          



          	

            540 g

          



          	

            E (trincado)

          



          	

        




        

          	

            Tipo 6 (industrial)

          



          	

            Abaixo de 45 g

          



          	

            540 g

          



          	



          	

        


      

    




    Manchas de sangue




    As manchas de sangue por vezes são encontradas na gema e, ao contrário da opinião popular, não indicam que o ovo foi fertilizado. As manchas são causadas pela ruptura de veias sanguíneas na superfície da gema durante a formação do ovo ou por um acidente similar nas paredes internas da ave. ­Estima-se que apenas 1% dos ovos apresentam essas manchas, e eles são apropriados para consumo.




    Como escolher e guardar ovos




    As mudanças na qualidade do ovo estão relacionadas a vários aspectos, sendo o principal deles o aumento do pH, que ocorre quando o dióxido de carbono se difunde para fora do ovo. Isso pode causar um aumento do pH em ovos frescos de 7,9 a 9,3, para a clara; o pH da gema é inicialmente 6,2. Com um pequeno aumento do pH, o dióxido de carbono, um produto das vias metabólicas no frango, forma um ácido calcon carbônico e hidrogenocarbonato.




    Tal qual todos os seres vivos, esses pequenos embriões começam a envelhecer assim que nascem. Os cuidados podem retardar o envelhecimento e manter o frescor necessário para que o ovo se deteriore o mais lentamente possível. Armazenar em temperatura levemente superior ao ponto de congelamento (-2 °C) e com umidade a 90% mantém a qualidade dos ovos por várias semanas. Aumentar a temperatura e/ou a umidade de estocagem diminui o tempo de armazenamento do ovo.




    Preservação e qualidade




    O ovo deve ser mantido “em pé”, ou seja, com a parte maior para cima e a mais fina para baixo. Isso ajuda a retardar sua deterioração porque maximiza a distância entre a gema e a bolsa de ar natural do ovo. Esse espaço é o local de maior risco dentro do ovo para o desenvolvimento de bactérias patogênicas, e a gema é mais perecível do que a clara. Parece então lógico posicioná-lo de modo a manter a gema o mais longe possível da bolsa de ar.




    Podemos preservar a qualidade do ovo de diversas maneiras, como por meio da conservação em geladeira ou do congelamento, da aplicação de óleo mineral e da pasteurização.




    Conservação em geladeira e congelamento




    O crescimento rápido de bactérias pode ocorrer entre 4 °C e 60 °C. Sob refrigeração (7 °C ou menos), as baixas temperaturas impedem que as bactérias se proliferem. A salmonela, por exemplo, não se desenvolve abaixo de 4 °C. O congelamento não destrói a salmonela, embora enfraqueça bastante algumas de suas células. Alguns alimentos sofrem alteração de qualidade durante o processo de congelamento, mas sairão do freezer tão seguros ou inseguros quanto entraram.




    Todos os ovos são suscetíveis a deterioração durante o armazenamento; a questão é como minimizar esse processo. Para isso, mantenha os ovos sob refrigeração em sua embalagem original e não os lave, uma vez que contêm uma camada protetora natural. Cada casca de ovo contém em média 7 mil poros microscópicos, por isso os ovos podem absorver odores com facilidade. Mantenha os ovos na embalagem original para protegê-los da perda de umidade e de alimentos com cheiro forte, como peixe, cebola, etc.




    Qualquer alimento, particularmente aqueles ricos em proteína, pode conter microrganismos que causam enfermidades. A casca do ovo intacta e as membranas entre a clara e a gema possuem propriedades químico-físicas capazes de deter ou controlar o crescimento de bactérias dentro do ovo. A parte interna do ovo é considerada quase que estéril.




    Faça um sistema de rotação, assim como com outros alimentos, priorizando o uso daqueles que foram guardados antes, ou seja, use primeiro os ovos mais velhos. O rótulo deve informar a data de embalagem e o prazo de validade, que é de 30 dias.




    Aplicação de óleo mineral




    Outro procedimento para conservação do ovo é a aplicação de uma quantidade mínima de óleo mineral na casca, o que auxilia na vedação parcial dos poros, deixando o ovo menos suscetível à invasão de microrganismos e contribuindo também para preservar a umidade, reter o gás carbônico e proteger contra o aumento do pH.




    Pasteurização




    Esse processo mata as bactérias presentes. Desde que não ocorra uma contaminação cruzada (a partir de mãos ou utensílios sujos, refrigeração inadequada ou contato com outros alimentos), os alimentos pasteurizados não apresentam riscos eminentes de intoxicação. Nos Estados Unidos, os ovos vendidos em supermercados são irradiados e/ou pasteurizados (aquecidos com água fervendo ou ar quente) por um certo período de tempo.




    O benefício principal da pasteurização dos ovos é destruir bactérias patogênicas sem alterar as propriedades funcionais das proteínas. Muitas empresas aplicam métodos de pasteurização de ovos em casca para destruir bactérias, especialmente a salmonela. Os ovos são aquecidos a 60 °C (temperatura que destrói completamente as bactérias) e mantidos assim por 3 a 5 minutos.




    As proteínas da clara são relativamente suscetíveis ao calor empregado durante o processo de pasteurização, e isso pode afetar adversamente as propriedades de espuma. Entretanto, nos Estados Unidos, muitos produtores adicionam agentes promotores de expansão em espuma, tais como o sulfato de sódio e outros citratos, que ajudam a restaurar um pouco da capacidade de formação da “neve” perdida pela pasteurização. Já os ovos inteiros e as gemas, quando pasteurizados, não sofrem alterações significativas em suas propriedades de cocção e preparação.




    Deterioração




    Devemos estar atentos aos sinais de envelhecimento e deterioração do ovo, pois podem prejudicar suas funções e palatabilidade.




    

      	
Encolhimento do ovo e consequente aumento da bolsa de ar: significa que água foi perdida por meio da célula de ar e da casca. Esse processo acontece mais aceleradamente em um ambiente morno e seco, por isso os ovos devem ser sempre mantidos sob refrigeração.




      	
Liquefação: uma quantidade da água migra da clara para a gema, que fica mais fluida. Para poder acomodar esse excesso de água, a membrana vitelina se estica e fica mais fraca. A clara também aumenta sua fluidez e se torna mais fina, principalmente pelos fatores: aumento de alcalinidade devido à perda de CO2; rompimento do gel da ovomucina por atividade da lisozima; e redução do número de cadeias de dissulfeto contido na proteína da ovomucina. Em geral, o aumento de fluidez gera uma redução no suporte mecânico e subsequente achatamento do ovo quando a casca se rompe.




      	
Mudanças em pH: o pH de um ovo fresco é próximo do ponto neutro, ou seja, perto de 7,6. Ao envelhecer, o ovo perde CO2 por meio da casca e o pH da clara aumenta para 8,9 a 9,4; o pH da gema altera-se de 5,9 a 6,1 para 6,8.




      	
Decomposição de bactérias: com o envelhecimento, a porosidade da casca aumenta e pode permitir a infiltração de bactérias.


    




    Teste de frescor




    Pode-se tratar um ovo para estender sua durabilidade e seu frescor, tornando-o menos perecível. Quando botado pela galinha, ele está na mesma temperatura do corpo da ave, e para ser conservado deveria ser mantido à mesma temperatura ou em torno de 0 °C, para que seus poros continuem fechados.




    Para verificar se o ovo é fresco, coloque-o em um copo de água à temperatura ambiente. O ovo fresco afunda e o ovo mais velho flutua, porque, ao envelhecer, o tamanho de suas células de ar aumenta, causando a flutuação.




    Em um ovo fresco, a gema se mantém firme e alta, enquanto a clara se mantém espessa e próxima da clara. Um ovo mais velho apresenta gema mais achatada e clara mais fina e aquosa.




    Não lave ovos para não retirar sua camada protetora natural. Para uma manutenção mais prolongada, quebre os ovos, separe-os e mantenha-os em recipiente fechado e datado.




    Normas de higiene e saúde




    Quanto antes utilizarmos os ovos, menos as bactérias poderão se multiplicar. Entretanto, o manuseio e o armazenamento correto praticamente eliminam as chances de contaminação ou proliferação de bactérias tóxicas. Conforme um ovo envelhece, sua clara se torna mais grossa e a gema vai se achatando, o que enfraquece suas membranas. Essas mudanças afetam a aparência, a qualidade nutricional e as propriedades funcionais. Os ovos guardados por um período mais prolongado tendem a secar, principalmente em um refrigerador frost-free.




    Como tudo o que é orgânico, um dia os ovos se deterioram pela ação de organismos. Apesar de inconvenientes, esses organismos não necessariamente causam doenças gastroestomacais. As bactérias Streptococcus, Staphylococcus, Micrococcus e Bacillus podem ser encontradas na casca do ovo porque toleram condições secas. Com o envelhecimento, entretanto, morrem e são substituídas por bactérias nocivas, como coliformes e Flavobacterium. As mais comuns são diversos tipos de Pseudomonas, capazes de se desenvolver a temperaturas um pouco acima do ponto de refrigeração e abaixo da temperatura ambiente. Se presentes em grande número, podem dar aos ovos um odor azedo ou frutoso e uma coloração azul-esverdeada.




    Embora seja mais comum o crescimento de bactérias, pode ocorrer o desenvolvimento de bolor sob condições muito úmidas ou se os ovos forem lavados em água contaminada. Fungos como Penicillium, Alternaria e Rhizopus podem causar manchas na casca e atingir o interior do ovo. Por isso, dispense ovos com cascas que pareçam sujas ou grudentas. Uma sensação de que a casca está um pouco pegajosa já pode ser um sinal de crescimento de bactéria; e, ainda que não se veja a coloração típica do bolor, pode-se sentir um pó em certas partes da casca.




    O risco de se contrair uma doença ou infecção alimentar de ovos é muito pequeno. Nos Estados Unidos, acredita-se que 1 a cada 20 mil ovos poderia estar infectado, e que um consumidor médio poderia encontrar 1 ovo contaminado a cada 84 anos.




    Os mesmos nutrientes que fazem do ovo um alimento de alta qualidade para os humanos também o fazem ambiente ideal para o crescimento de bactérias. Além de alimento, as bactérias necessitam de umidade, uma temperatura favorável e tempo para poder se multiplicar.




    Um microrganismo de particular importância para ovos e produtos à base de ovos é a bactéria Salmonella enteritidis, ou apenas salmonela. Adaptada para sobreviver em um local incomum, no trato gastrointestinal de aves, ela não causa doenças nas aves, mas pode contaminar os alimentos e causar doenças em seres humanos. A contaminação por essa bactéria é rara, mas pode-se diminuir o risco de prejuízos à saúde humana com refrigeração e cocção a temperaturas que a eliminam.




    Salmonela




    Muitas empresas aplicam métodos de pasteurização nos ovos em casca com o objetivo de destruir bactérias, especialmente a salmonela. Os ovos são aquecidos a 60 °C (temperatura que destrói completamente as bactérias) por 3,5 minutos. Nas receitas, a salmonela não cresce em ambientes com pH (nível de acidez) de 4 ou menos. A presença de ingredientes ácidos contribui para o controle do pH, entretanto não garante um pH constante. Os próprios ovos aumentam seu pH quando envelhecem.




    Na elaboração de produtos com validade mais extensa, independentemente do pH registrado no momento da finalização da preparação, devemos medir constantemente o pH com um instrumento de medição acurado. Não devemos contar apenas com a acidez ou alcalinidade dos ingredientes para garantir a destruição ou o controle da proliferação de bactérias.




    Se um ovo estiver contaminado por salmonela e for guardado sob refrigeração, manipulado de acordo com normas de higiene e por fim cozido apropriadamente, o resultado será apenas uma deliciosa refeição e nada mais, pois a cocção correta elimina a bactéria.




    Alergia e intoxicação alimentar




    A maneira como compramos, conservamos, manipulamos, cozinhamos e servimos alimentos é de extrema importância, pois todos eles podem abrigar microrganismos (vírus e bactérias) e toxinas capazes de causar doenças.




    Uma intoxicação alimentar pode ocorrer quando microrganismos ou toxinas entram no alimento ou as bactérias já presentes em certos alimentos não são destruídas, o que usualmente se consegue cozinhando-os. Sintomas comuns de intoxicação alimentar incluem: náusea, vômito, diarreia, cólica abdominal, cólica intestinal e dor de cabeça.




    Além da salmonela, outros tipos de microrganismos podem ser encontrados no ovo. Nos Estados Unidos, o Departamento de Agricultura exige que os ovos sejam lavados com detergente especial e higienizados para eliminar riscos.




    Na verdade, o ovo apresenta naturalmente muitas barreiras capazes de prevenir a entrada e proliferação de bactérias; além da casca, a gema apresenta membranas e a clara tem camadas que podem lutar contra bactérias de várias maneiras. A estrutura da casca também contém um composto antibacteriano chamado lisozima. Além disso, algumas camadas da clara desencorajam o crescimento de bactérias por serem alcalinas e formarem barreiras naturais que impedem que a bactéria encontre os nutrientes que necessita. A camada grossa das claras também desencorpa o movimento das bactérias e a última camada é composta de cordões espessos que contêm pouca ou nenhuma água, mas uma alta concentração de materiais protetores. Essa camada espessa aprisiona a gema centrada no ovo e recebe uma proteção máxima de todas as outras camadas.




    Alguns alimentos são mais propensos que outros a provocar reações alérgicas devido ao tipo de proteínas que eles contêm. O tamanho da molécula de proteína é importante porque certas proteínas são mais digeríveis, absorvíveis e/ou mais estáveis que outras. Os ovos contêm proteínas que em estado cru apresentam tamanho e estabilidade de risco e assim são suscetíveis a causar alergia, mas na maioria das vezes não vencem os efeitos da aplicação de calor. Isso explica porque alguns indivíduos podem ser alérgicos ao consumo direto de ovos, mas toleram significativamente bem alimentos elaborados com ovos, como bolos, biscoitos e mesmo pudins, por exemplo.




    O grupo de risco mais frequente é o dos bebês com menos de 1 ano. A partir dessa idade, o risco é progressivamente menor. Poucas crianças apresentam alergia ao produto depois dos 6 anos de idade. Além disso, diferentemente de outras alergias (como ao amendoim e às nozes, por exemplo), a alergia ao ovo usualmente desaparece nessa idade e o alimento pode ser reintroduzido na dieta sob orientação médica.




    Tipos




    Free range




    A maior diferença (e às vezes a única) entre ovos vendidos como free range, “criados soltos, ao ar livre”, e os factory farmed, ou “de granja”, é que as aves, no primeiro caso, podem circular livremente de dia e ficam presas em abrigos apenas à noite. Entretanto, cada país tem sua própria legislação de free range. O Departamento de Agricultura dos Estados Unidos, por exemplo, não define padrões e permite que os produtores de ovos rotulem livremente qualquer ovo como free range, e muitos produtores ainda rotulam seus ovos como cage-free. Na Austrália, o governo estabelece normas bem mais restritas e os ovos que não se enquadram devem ser rotulados como botados em gaiola ou em ambiente confinado.




    Free range não significa, na legislação americana, que as aves foram mais bem alimentadas do que em granjas comuns, sem alimentos embutidos ou modificados. Esse é mais um motivo para os ovos free range serem mais baratos que os ovos orgânicos.




    Os ovos free range muitas vezes apresentam gemas com uma coloração bem alaranjada, devido à abundância de gramíneas e de insetos na dieta das aves. Uma gema mais amarelada ou mais alaranjada, entretanto, não garante que a ave foi criada solta, pois aditivos na alimentação das aves, tais como pétalas de calêndula, algas desidratadas ou alfafa, também dão uma coloração mais forte à gema.




    Ovos orgânicos




    Ao comprar ovos, normalmente temos que escolher entre os marrons ou brancos, grandes ou pequenos, mais caros ou mais baratos. De modo geral, não diferenciamos uns dos outros, porém, isso está mudando. Como consumidora, vou às feirinhas dos produtores (farmer’s market) que se espalharam em todos os bairros da Califórnia, nos Estados Unidos, onde os produtores oferecem seus produtos diretamente para os consumidores. Essas deliciosas visitas domingueiras me dizem que uma caixinha de determinados ovos não é a mesma coisa que as outras.




    Podemos comprar ovos com base na cor da casca, no tamanho e também em vários outros critérios: conteúdo orgânico da alimentação das aves, quantidade ou qualidade de liberdade e espaço de que desfrutam, tamanho de suas gaiolas ou galinheiros, quanto recebem de carne para se alimentar, vigilância de práticas que não causem sofrimento às aves, etc.




    Hoje, a mais nova tendência entre os produtores é diferenciar seus produtos usando preocupações nutricionais específicas. Esse novo nicho propõe o patenteamento dos ovos, e a patente revela que todos os benefícios são provenientes da dieta da qual se alimentam as aves. O que uma galinha come tem efeito significante no que estará presente no ovo. Com uma dieta rica em vitamina E e baixa em gordura saturada, os ovos acabam sendo patenteados por seu alto conteúdo de vitamina E e baixa gordura saturada.




    São duas as maneiras possíveis para mudar o conteúdo de um ovo. A tradicional é a seleção por raça: o produtor investiga mil ovos, de mil aves diferentes, e encontra as galinhas que produzem, por exemplo, ovos com o menor conteúdo de colesterol; essas aves serão isoladas e postas para procriar, em um processo repetido por várias gerações, até que se possa dizer que é uma raça de aves que produzem ovos com menos colesterol. A segunda maneira envolve a engenharia genética, pela qual alguns genes são adicionados ou retirados do DNA da galinha.




    O que é produto orgânico?




    As práticas de agricultura orgânica se baseiam em um equilíbrio entre a natureza e a produção alimentar, alcançado com métodos e materiais de baixo impacto ambiental. O objetivo principal é otimizar a saúde e a produtividade em comunidades interdependentes de áreas agrícolas, plantas, animais e pessoas.




    Para ganhar o certificado de orgânico, o produtor não pode utilizar produtos químicos capazes de acumular resíduos ou poluir a água, o ar ou o alimento. Deve investir em diversas técnicas de produção, como rodízio produtivo, melhoria da qualidade do solo pelo uso de compostos orgânicos e emprego de materiais naturais no controle de pestes, por exemplo. Nenhum conservante ou elemento irradiado pode ser utilizado. Não se pode utilizar nenhum fertilizante sintético, pesticidas perigosos ou outros produtos químicos tóxicos na terra durante os três anos anteriores ao requerimento do certificado orgânico, e nunca mais a partir daí. Na verdade, vale ressaltar que, devido ao uso extenso e prolongado de pesticida no método convencional de produção de alimentos, se reconhece a hipocrisia da expressão pesticide free, ou “livre de pesticida”; afinal, como parte de um planeta contaminado, seria impossível dizer que existe um produto completamente livre de qualquer contaminação.




    Outro aspecto fundamental para a certificação orgânica está no compromisso de tratar os animais sem crueldade. Seu comportamento natural deve ser respeitado; eles devem receber apenas alimentos orgânicos, viver ao ar livre, não receber aplicações de antibióticos ou hormônios e ter acesso amplo ao pasto. De nenhuma maneira podem ser confinados ou abatidos com sofrimento. A certificação orgânica requer ainda o respeito ao bem-estar das aves, proibindo o corte dos bicos ou asas sem anestesia, métodos comuns na produção avícola regular.




    Os ovos orgânicos são postos por aves que vivem em ambientes, temperaturas e condições apropriados e controlados, e que são alimentadas sem pesticidas, fungicidas, herbicidas e fertilizantes comerciais. As aves para reprodução comercial não podem receber hormônios. Devido ao custo elevado desse tipo de ave, bem como ao tamanho das produções, os ovos orgânicos são mais caros do que ovos comuns. O conteúdo nutricional, o tamanho e o frescor, entretanto, são os mesmos das outras aves.




    A granja industrial é uma prática de criação de animais em confinamento de alta densidade de ocupação que opera como uma fábrica, prática que se tornou padrão na agroindústria. O objetivo é se obter o máximo de produção ao custo mais baixo possível – o que envolve fatores como o uso de biotecnologia, de equipamentos modernos e a globalização da economia. Esse tipo de produção requer pesticidas e antibióticos para conter a contaminação de doenças e pestes exacerbadas pela situação de confinamento superpopulacional. Existem diferenças de práticas e técnicas de país para país, mas que não eliminam o debate contínuo acerca dos benefícios e riscos dessas verdadeiras fazendas-fábrica. Questiona-se a eficiência da produção alimentar, o impacto ambiental, o tratamento digno aos animais, os riscos à saúde e se esse é o caminho para resolver o problema de uma demanda crescente pela também ascendente população mundial.




    A Organização Mundial da Saúde Animal (OIE) e a Organização das Nações Unidas (ONU) estimam que nas próximas décadas se somarão bilhões de novos consumidores nos países em desenvolvimento comendo alimentos das fazendas-fábrica. Atualmente, cerca de um quinto do planeta tem capacidade de responder adequadamente às crises originadas por doenças animais, como a doença da vaca louca, a dengue, etc. O uso ilimitado de antibióticos aumenta a chance de desenvolvimento de uma resistência pandêmica a práticas adotadas, agravadas pelo sistema global de distribuição de alimentos.




    O pasto ou o alimento orgânico que é oferecido aos animais deve ser cultivado por produtores certificados. Para se tornar um produtor orgânico, a plantação e, no caso da produção de animais, o pasto devem estar completamente livres de organismos geneticamente modificados (OGMs) e de fertilização sintética três anos antes da certificação. Caso a plantação esteja livre de organismos mas sofra contaminação cruzada, ou seja, se o agricultor aplica aditivos em alguma parte de sua plantação, a terra será inutilizada como pasto orgânico. No caso das aves, nenhum alimento feito com restos de produtos animais (by-products) pode ser utilizado.




    Na produção de aves e ovos orgânicos não é obrigatório que as aves vivam soltas e tenham livre acesso ao ambiente externo. Segundo a regulamentação norte-americana, as aves devem ter à disposição um ambiente externo protegido contra predadores, todo forrado por redes/ninhos de desova. ­Abrem-se pequenas portinholas em determinados horários e elas podem sair se quiserem.




    Aves produtoras de ovos orgânicos ainda são criadas em confinamento, exatamente como aves produtoras de cunho industrial. Podem ser criadas fora das gaiolas e galinheiros e andar pela área mínima de circulação, calculada segundo o número de aves e o espaço, em metros quadrados. Infelizmente, esses padrões de espaço não são calculados para o bem-estar dos animais, mas para simplesmente amenizar o impacto do alto confinamento e as condições perversas do ambiente. É mais dinheiro pelo tratamento VIP, que é pura fachada.




    Numa operação orgânica, os ninhos são colocados sobre cinturões, não diretamente no chão, e as aves são estimuladas a botar apenas dentro do ninho. Caso um ovo seja encontrado no chão, deve ser descartado. O sistema de cinturões automatizados se incumbe de levar o ovo até um depósito, o que diminui ou elimina o contato humano com os ovos (algo que, segundo o produtor orgânico, perturbaria a ave, afetando a produção).




    Produtores orgânicos também não podem dar às aves antibióticos de nível baixo (geralmente adicionados ao alimento); podem usá-los apenas durante uma contaminação ou uma infecção. Os benefícios a longo prazo para o sabor e o valor nutricional desses ovos normalmente superam as pequenas desvantagens da quantidade (por princípio, qualidade acima da quantidade).




    Formas diferenciadas de ovos




    O termo se refere ao processamento e às formas de ovos utilizadas na indústria para produzir alimentos e ingredientes; de modo geral, a todas as formas de ovos fora da casca. No início, os ovos eram removidos da casca para processamento posterior. O processo consistia em quebra do ovo, filtragem, mistura, estabilização, adição de ingredientes, pasteurização, esfriamento, congelamento ou secagem e empacotamento. Pode ser aplicado a ovos inteiros, apenas claras ou apenas gemas; os ovos podem ser modificados com a adição de outros produtos, mas de maneira geral todos são pasteurizados. Tais derivados podem ser encontrados sob diversas formas, como líquida, congelada e em pó.




    Esses produtos não são novos; a secagem de ovos destinada ao comércio já era realizada em Saint Louis, no estado norte-americano de Missouri, por volta de 1880. A primeira produção comercial de ovos inteiros congelados começou em 1903, e a de ovos separados, em 1912. As máquinas de quebrar ovos começaram a ser utilizadas em 1951. Para o consumidor, os substitutos de ovos sem colesterol, refrigerados ou congelados, se tornaram acessíveis em 1973, com claras, sabor artificial de ovo e outros aditivos. Os produtos à base de ovos nos Estados Unidos consumiam 31% da produção de ovos geral em 2007, 66 milhões de ovos in natura.




    As formas alternativas de ovos (líquida, congelada e seca) são vendidas em supermercados, e todas são usadas pela indústria na elaboração de alimentos, desde maionese até sorvete. A popularidade se deve à praticidade e ao fator econômico, já que em quantidades industriais os ovos líquidos são bem mais baratos, mais fáceis de armazenar e de pesar.




    Trabalhei em uma companhia que revendia ovos para a Disney, em Orlando. Usavam-se somente ovos líquidos (congelados), por exigência da empresa, que afirma serem menos perecíveis, diminuindo o risco de contaminação de alimentos, e por aspectos sanitários gerais. Os valores nutricionais são os mesmos dos ovos em casca, assim como a maioria das propriedades funcionais.




    Subprodutos




    Os subprodutos são produzidos nos Estados Unidos sob rigorosa e contínua inspeção sanitária. O primeiro passo é a quebra do ovo e a separação das claras e gemas. Em um processo completamente automatizado, os ovos são levados por cinturões, lavados e têm as cascas higienizadas; então, são quebrados e separados em claras e gemas, ou misturados. O ovo líquido será filtrado, misturado e resfriado antes da continuação do processo. Nos Estados Unidos, por lei, todos os subprodutos de ovos distribuídos para consumo devem ser pasteurizados; isso significa que devem ser rapidamente aquecidos, mantidos a essa temperatura por algum tempo e rapidamente esfriados. Esse processo destrói a salmonela, mas não cozinha o ovo nem altera sua coloração, seu sabor ou seu valor nutricional. Claras desidratadas, por exemplo, depois de secas, são submetidas à pasteurização de novo.




    Um excelente uso para produtos pasteurizados é em receitas nas quais o ovo ficará cru, como maionese, molhos de salada (Caesar salad), molho hollandaise, gemada, sorvetes e recheios de torta à base de ovos – como o da torta de limão –, zabaione, entre outros.




    Todos os alimentos, especialmente os delicados como ovos e derivados, ainda que pasteurizados, podem ser contaminados caso não sejam manipulados de maneira apropriada e conservados estritamente segundo a especificação do fabricante.




    

      	Produtos congelados não devem apresentar sinais de descongelamento.




      	Produtos refrigerados devem ser mantidos a 4,4 °C ou menos.




      	Produtos desidratados não devem formar grumos ou se apresentarem endurecidos.


    




    Formas




    Os substitutos de ovos frescos favorecem pessoas preocupadas com o controle de colesterol (porque não contêm gemas), que são alérgicas à gema, que não podem consumir ovos in natura ou que são intolerantes aos produtos elaborados com ovos. A clara do ovo é sempre utilizada nesses produtos, combinada com outros ingredientes para criar a textura e o sabor similares aos do ovo; porém, para os alérgicos à clara, esse tipo de substituto de ovo não é adequado.




    Nos Estados Unidos, por exemplo, são vendidos ovos em casca, ovos inteiros congelados, gemas congeladas, claras congeladas, ovos pasteurizados e ovos secos. Além dessas variedades, produtos à base de ovos também se apresentam à disposição do consumidor. Vale lembrar que toda substituição de ingrediente acarreta mudança no produto final. Assim, se você tem à disposição apenas um certo tipo de ovo, experimente e adapte sua receita.




    Produtos derivados de ovos são vendidos em uma variedade de formas. Antes restritos à indústria alimentícia e afins, hoje o consumidor direto também pode encontrar nos supermercados ovos líquidos (ovos inteiros, claras e gemas) e substitutos de ovos, ovos secos e claras em embalagens de fácil manipulação. As formas disponíveis são:




    

      	ovos desidratados;




      	ovos congelados;




      	produtos refrigerados à base de ovos;




      	produtos especiais.


    




    Ovos desidratados




    O processo de produção de ovos desidratados é simples, foi iniciado em 1870 e progrediu consideravelmente. Oferece controle microbial ao ovo com a redução dos níveis de água, por meio de várias técnicas. Comercialmente expandido para o exército americano nos anos 1930, mistura ovo inteiro e/ou gemas com açúcar e glicose de milho, albumina em flocos, sólido de claras instantâneo, sólidos de gemas, sólidos de gemas estabilizados e ovos inteiros. As formas secas também contêm algum tipo de amido ou espessante para a obtenção da textura adequada. Extrato de fermento (bactéria) também é adicionado, juntamente com gomas naturais, para fazer o papel de texturizador.




    Nos Estados Unidos, os ovos inteiros desidratados mais consumidos são uma mistura de ovos inteiros, leite desnatado em pó, óleo de soja e uma pequena quantidade de sal. Usualmente, 2 colheres de sopa (30 gramas) são diluídas em 4 xícara, ou 60 milímetros, de água. Embalagens de 200 gramas, equivalentes a 6 ovos, são muito comuns em distribuição para bancos de alimentos, reservas indígenas, escolas públicas e famílias que recebem auxílio governamental; esses ovos também são um importante produto nos esquemas de distribuição de alimentos em situações de desastres/calamidades públicas, como furacões e terremotos. Esse tipo de substituto funciona bem para ovos mexidos, omeletes e variadas receitas.




    São dois os produtos à base de claras desidratadas:




    

      	
Claras em pó: as claras desidratadas são pasteurizadas e completamente seguras da contaminação de bactérias. Produzem um volume excepcional e estabilizam as espumas à base de claras, sendo indicadas para uso em bolos de claras, bolos aos quais se incorporam claras em neve (­chiffons e genoises e bolos do tipo esponja), coberturas à base de merengues crus ou assados, confeitos como suspiro, nougat (ou torrone), macaron, etc. Substituição: 1 clara = 2 colheres de chá de claras em pó diluídas (2 colheres de sopa de água morna).




      	
 Pó para merengue: produto pasteurizado, contém claras secas, açúcar, cremor de tártaro e amido de milho. É utilizado para a elaboração de glacê real, merengue e coberturas de claras estabilizadas ou cozidas (marshmallow, merengue italiano) e œufs à la neige (floating island). O pó para merengue pode ainda ser adicionado ao merengue suíço e ao francês, bem como a outros doces. Uso: 4 claras equivalem a 1 colher de chá de merengue em pó, ou siga as orientações do fabricante.




      	
Conservação: as claras em pó, ou desidratadas, devem ser armazenadas em ambiente seco, a 21 °C, distantes de luz ou odor forte. Retire apenas a quantidade que irá utilizar imediatamente. Após abrir a embalagem, é preciso fechá-la, lacrá-la e mantê-la em local fresco.


    




    Ovos congelados




    Podem ser claras, gemas, ovos inteiros, ovos inteiros com adição ou não de açúcar, ovos inteiros fortificados, gemas com adição de açúcar, misturas de ovos inteiros. Tipicamente, o substituto congelado emprega tofu ou leite desnatado, corante artificial amarelo, sabor artificial de ovo e alguma forma de amido ou espessante. Os substitutos congelados funcionam bem para ovos mexidos, bolos e tortas e como agentes aglutinadores. O produto congelado tem um prazo de validade mais curto (depois do descongelamento), mas os benefícios para a saúde compensam.




    Conserve os ovos na temperatura de 4 °C, mas não os congele dentro da casca; quebre-os em um recipiente limpo e tampe-os hermeticamente.




    

      	
Congelamento de ovo inteiro: o ovo inteiro tolera bem o congelamento sem necessidade de aditivo, mas uma pitada de sal ou um pouco de glicose de milho auxilia na estabilização das proteínas. Quebre os ovos, misture-os bem e coloque-os em pequenos recipientes, com etiqueta para data e número de ovos. Uso de ovos inteiros congelados: 3 colheres de sopa equivalem a 1 ovo fresco.




      	
Congelamento de claras: acondicione-as em recipientes pequenos, sem nenhum aditivo. Etiquete com data e quantidade de claras. Duração de 1 mês a 3 meses. Uso de claras congeladas: 2 colheres de sopa equivalem a 1 clara fresca. Após congeladas, as claras apresentarão mais facilidade para adquirir volume, pois o congelamento e o descongelamento reduzem a tensão em sua superfície, facilitando extremamente sua capacidade de inflar-se depressa.




      	
Congelamento de gemas: depois de congeladas, as gemas ficam com consistência “borrachuda” e apresentam certa disfuncionalidade. Suas propriedades gelatinizantes naturais fazem com que se espessem ou gelatinizem quando congeladas. Por vezes, se congeladas no estado natural, ficam tão espessas que será impossível usá-las em uma receita. Para retardar essa gelatinização, acrescente sal, açúcar ou glicose de milho às gemas que serão congeladas. Ao congelá-las as gemas, adicione, para cada 4 de xícara, 8 de colher de chá de sal ou 12 colher de chá de açúcar ou glicose de milho. Etiquete o recipiente com data e quantidade e indique se tem sal ou açúcar.


    




    Ao comprar produtos congelados, verifique se estão na temperatura correta. Para descongelar, deixe-os no refrigerador durante algumas horas ou descongele-os em água corrente. Use produtos descongelados o mais rápido possível; não ultrapasse três dias em geladeira.




    No caso de claras, gemas e várias misturas, mantenha os produtos sob refrigeração e consuma-os o mais rápido possível. Claras pasteurizadas podem ser armazenadas lacradas por até três meses e refrigeradas após abertas por uma semana apenas. Confira a etiqueta da embalagem, pois o tempo de armazenagem pode variar de fabricante para fabricante.




    Ovos: nutrição




    Um dos alimentos mais nutritivos e completos que se pode comprar, o ovo contribui imensamente para uma dieta saudável e balanceada. Um ovo médio oferece em torno de 80 kcal e uma variedade de nutrientes que incluem proteínas de alta qualidade, vitaminas (A, B2, riboflavina, B12, D) e minerais. Por seu moderado teor de gordura saturada, os ovos são uma opção saudável e rápida a qualquer refeição. Além de nutritivos, são saborosos, versáteis e convenientes. Contêm todos os oito aminoácidos essenciais, conhecidos como blocos construtores de proteína. Os aminoácidos essenciais são aqueles que devem ser ingeridos porque nosso organismo não consegue produzi-los.




    

      	Um ovo fornece 6,25 gramas da proteína de alta qualidade.




      	A gema contém um agente emulsificante, a lecitina, que reage como estabilizador da emulsão água e óleo, prevenindo sua separação. A lecitina atrai as partículas de óleo e água, e forma uma fina camada ao seu redor para protegê-los de dispersão.




      	As proteínas são um extenso grupo de compostos orgânicos encontrados em todos os organismos vivos. Incluem oxigênio, carbono, hidrogênio e nitrogênio, e a maioria também contém sulfa.




      	As albuminas são um dos grupos de proteínas globulares solúveis em água que formam coágulos insolúveis quando expostas ao calor; ocorrem nas claras, no leite, no sangue e nas plantas. A albumina sérica é 55% da proteína de plasma no sangue, auxilia a regular a pressão osmótica e aumenta o volume do plasma. A lactoalbumina é uma das proteínas do leite.




      	A clara apresenta mais da metade da proteína contida no ovo, contendo riboflavina, niacina, cloro, sódio, magnésio, potássio e enxofre.




      	Os ovos contêm vitaminas A, B (tiamina, riboflavina e niacina) e D, todas essenciais para o desenvolvimento na infância e na adolescência.




      	Os ovos contêm um abundante suplemento de minerais, tais como fósforo e ferro, fundamentais para a saúde.




      	Os ovos são limitados em cálcio (a maior parte está na casca) e contêm pouca ou nenhuma vitamina C.




      	A gordura contida nas gemas é tão finamente emulsificada que apresenta digestão simples, mesmo para bebês.


    




    

      Tabela 6. Análise nutricional de 1 ovo grande (57 gramas)
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    Ovos: química




    As proteínas do ovo mudam quando são aquecidas, batidas ou misturadas com outros ingredientes, e compreender essas transformações nos auxilia a entender o papel dos ovos na culinária. As proteínas são compostas por uma longa cadeia de aminoácidos. As proteínas das claras são moléculas longas torcidas, dobradas e curvadas em um formato mais ou menos esférico. Uma variedade de ligações químicas fracas mantém a proteína separada da água que a cerca.




    

      	
Aquecimento: com a aplicação de calor, ocorre uma agitação das proteínas das claras, fazendo com que elas se movam e se batam nas moléculas de água que as circundam. Toda essa movimentação quebra as ligações entre as proteínas, que já eram fracas. As proteínas dos ovos se desdobram e batem em outras proteínas livres, estabelecendo novas ligações químicas conectando uma proteína à outra. Após essas trombadas e acasalamentos, as proteínas antes solitárias formam uma cadeia interconectada de proteínas. A água na qual antes flutuavam é capturada e aprisionada na cadeia de proteína. Assim, se deixadas a uma alta temperatura por muito tempo, muitas cadeias vão se formar e as claras se tornarão borrachudas.




      	
Batida: quando batidas, as proteínas para a elaboração de um merengue ou um suflê incorporam bolhas de ar na solução água-proteína. Adicionar essas bolhas de ar às claras desdobra as proteínas, assim como quando as aquecemos. Na verdade, as estruturas de aminoácidos que constituem as proteínas são atraídas por água, ou seja, são hidrofílicas. Outros aminoácidos são repelidos pela água, os hidrofóbicos. As claras contêm tanto aminoácidos hidrofílicos quanto hidrofóbicos; quando as proteínas se dobram, os aminoácidos hidrofóbicos se juntam no centro, tratando de se esquivar da água, e os hidrofílicos vão para fora, mais próximos à água. Quando uma proteína do ovo se vê acuada por uma bolha de ar, parte da proteína é exposta e parte ainda está na água. Ela se desdobra para que a parte hidrofílica fique imersa na água – e a parte hidrofóbica possa sair ao ar. Uma vez que as proteínas se desdobram e se combinam entre si – assim como aconteceu quando o ovo foi aquecido –, cria-se uma rede capaz de conter as bolhas de ar em seu lugar. Quando aquecidas, essas bolhas de ar se expandem devido ao aquecimento do gás dentro delas. Tratada apropriadamente, a rede que circunda as bolhas se solidifica no calor e a estrutura não entra em colapso quando as bolhas explodem.




      	
Mistura: água e óleo não se misturam. Em muitas receitas misturamos bases oleosas e bases aquosas e precisamos que fiquem dessa maneira. Normalmente, as gemas entram nas preparações para criar uma emulsão. A maioria das emulsões alimentares são conhecidas como do tipo óleo em água, o que significa que minúsculas gotas de óleo (gordura) são dispersas através da água. Se colocarmos água e óleo em uma jarra e chacoalharmos, dispersamos o óleo. Entretanto, para prevenir que as gotículas de óleo cedam, uma substância chamada emulsificante é requerida. A gema do ovo contém um grande número de emulsificantes, e isso torna as gemas tão importantes quando fazemos molhos como maionese e hollandaise, por exemplo. Muitas proteínas na gema podem atuar como emulsificantes porque contêm certos aminoácidos que repelem água e outros que atraem água. Misturar as proteínas completamente com água e óleo resulta na ação de uma porção de proteína aderir à água e outra parte aderir ao óleo.


    




    A clara




    Clara é o nome comum pelo qual conhecemos um líquido transparente, também chamado de albumina, contido no ovo. Em ovos de galinha, a clara é formada a partir de camadas de secreções da parte anterior do oviduto da ave durante a passagem do ovo. Forma-se ao redor da gema, fertilizada ou não, exatamente com a função de protegê-la e prover nutrição adicional ao crescimento do novo embrião. A clara representa 58% do peso do ovo inteiro, sendo 88% água e 11% proteína; o restante consiste de minerais e carboidratos. Em estrutura, a clara apresenta c da água do ovo, 8 da proteína, 0% da gordura e pequenas quantias de niacina, riboflavina, potássio, enxofre, cloro e magnésio. Assim como a gema, apresenta camadas concêntricas, alternadas em finas e espessas. Ao redor da gema fica a clara espessa, conhecida como albumina espessa, que é envolvida pela clara fina.




    A clara tende a se tornar mais fina quando o ovo envelhece. Por isso, os ovos frescos se mantêm firmes durante a cocção e os ovos mais velhos se esparramam. A clara é mais opaca do que verdadeiramente branca devido à presença de dióxido de carbono; ao envelhecer, essa substância escapa e a clara fica mais transparente. Ou seja, quanto mais fresco o ovo, mais se nota a presença da clara grossa. A ovomucina é a proteína que dá à clara sua aparência gelatinosa, tornando-a espessa.




    A clara pura (não diluída) coagula em aproximadamente 60 °C, ou se torna gelatinosa nessa temperatura. A coagulação pode iniciar a uma temperatura ligeiramente mais baixa, mas a quantidade coagulada em temperatura mais baixa é indeterminada. Na coagulação, ocorrem mudanças na clara, que passa de transparente para uma massa branca e opaca. Se o ovo é aquecido lentamente, isso ocorre a 62 °C, e ele fica mais firme a 64 °C ou 65 °C.




    A albumina




    Essa palavra deriva do latim albus, que significa “branco”. São quatro camadas alternadas de albumina grossa e fina, que contêm aproximadamente quarenta proteínas diferentes e a água (67% do peso total do ovo). Mais da metade da proteína da clara é ovalbumina, seguida de ovomucina e globulinas.




    Composição química da clara




    A clara representa cerca de l do peso total do ovo, sendo 90% água. O restante apresenta-se em forma de proteína, vitaminas, matéria graxa, glicose e traços de minerais. Um ovo grande contém cerca de 20 quilocalorias e zero colesterol. Em um ovo de tamanho grande (padrão), a clara perfaz em torno de 38 gramas, com 4,7 gramas de proteínas, 0,3 grama de carboidrato e 62 miligramas de sódio.




    Na verdade, a clara é uma mescla coloidal homogênea; em virtude de ser um coloide, apresenta um fenômeno muito particular de dispersão de luz, chamado efeito Tyndall (discutido na Introdução). Sua composição é de aproximadamente 90% de água e o restante de proteína, traços de minerais, matérias graxas, vitaminas (riboflavina que proporciona uma coloração suavemente amarelada) e glicose (responsável pelo escurecimento do ovo conservado por um tempo mais prolongado). As proteínas da clara estão presentes para defender o ovo de infecções de bactérias e outros microrganismos, e sua função biológica é deter as agressões bioquímicas do exterior.




    

      Tabela 7. Estrutura de proteínas na clara



      

        



        

      



      

        

          	

            Tipo de Proteína

          



          	

            (%)

          

        


	



        

          	

            Ovalbumina

          



          	

            54

          

        




        

          	

            Ovotransferrina

          



          	

            12

          

        




        

          	

            Ovomucoide

          



          	

            11

          

        




        

          	

            Globulinas

          



          	

            8

          

        




        

          	

            Lisozima

          



          	

            3,5

          

        




        

          	

            Ovomucina

          



          	

            1,5

          

        




        

          	

            Avidina

          



          	

            0,06

          

        




        

          	

            Outros

          



          	

            10

          

        


      

    




    Espuma e coagulação




    O estresse físico de bater as claras com um batedor pode criar uma espuma. Dizemos “pode” porque, na presença de quaisquer resquícios de gordura, principalmente resquícios de gemas, as batidas não atingirão seu pico. Então, na ausência de gordura, são dois tipos de estresse físico que são causados pela agitação: no primeiro, o batedor circula o líquido sobre si, criando uma força que desdobra as moléculas de proteína, o que chamamos desnaturação; o segundo vem do ar que é acumulado e aprisionado dentro da mistura, causando à proteína uma mudança em seu estado natural. Essas proteínas desnaturadas se juntam, e ar e água se encontram, criando ligações múltiplas com as outras proteínas; ainda que se tornem uma espuma, mantêm o ar incorporado em seu lugar. Esse processo é chamado de coagulação.




    A coagulação é uma mudança físico-química que ocorre quando a proteína é convertida de líquido para o estado semissólido ou sólido, causada por calor, sal, ácidos e álcalis. A clara coagula a 60 °C, a gema a 65 °C e ovo inteiro entre 63 °C e 65 °C. Essas temperaturas diferentes de coagulação são o resultado da diferença na estrutura da clara e da gema. A taxa na qual as proteínas do ovo coagulam aumenta à medida que a temperatura aumenta. A clara coagula a uma temperatura ligeiramente mais baixa que a gema.




    Ao submetermos o ovo a atrito físico, provocamos a coagulação. Quando batida, a clara cria e aprisiona bolhas de ar que ficam presas, formando-se uma espuma. Conforme se vai batendo, mudanças ocorrem na espuma e as bolhas de ar diminuem no tamanho e aumentam em número. A espuma torna-se grossa e dura, e perde suas propriedades de fluidez com o aumento da quantidade de ar que é incorporado.




    A proteína da clara é elástica, permitindo que o ar captado preserve suas qualidades para expandir com o calor, sem danificar a espuma. Quando as claras são batidas, incluímos ar e, ao mesmo tempo, a espiral da proteína torcida se desdobra e se reorganiza, capturando o ar, formando uma espuma estável. Assim, a espuma é criada quando as moléculas de ar são cercadas por proteínas estendidas das claras e bolhas de ar são formadas e aprisionadas na mistura.




    Quando a clara é batida vigorosamente, forma-se uma espuma e ela é aumentada em volume de seis a oito vezes. As claras em neve são essenciais para a produção de suflês, merengues, mousses e bolos estilo pão de ló (esponja).




    Quando o ovo e o açúcar são batidos sobre a água quente, observa-se o aumento no volume de espuma. Adicionado a suflês, o ar se expande com o calor e atua como um agente de expansão. Ovos batidos inteiros têm a mesma capacidade de espuma que a clara, mas em menor grau. Na preparação de doces, a adição de claras faz a inclusão de ar mais favorável do que uma solução de açúcar e água, que sozinha não pode capturar o ar.




    O fator pH




    O potencial de hidrogênio iônico, mais conhecido como pH, é uma característica de todas as substâncias determinada pela concentração de íons de hidrogênio. Introduzido em 1909, o conceito indica a acidez, a neutralidade ou a alcalinidade de um meio.




    Usada para descrever o grau de acidez ou de alcalinidade (basicidade) de uma substância, a escala de pH varia de 0 a 14, e o valor médio, 7, corresponde a soluções neutras. Acima de 7, as soluções são consideradas básicas; abaixo de 7, são ácidas. Os valores que separam cada unidade aumentam em proporção à distância do ponto médio, que é o 7, para terem um equilíbrio certo entre acidez e alcalinidade.




    Um ponto de pH significa uma concentração 10 vezes maior ou menor do que a anterior/posterior na escala. É como dizer, por exemplo, que um pH 5 é cem vezes mais ácido que um pH 7 (neutro). Ou seja, um ponto de diferença se converte em uma diferença enorme de concentração, que altera significativamente o objeto estudado.




    O sangue humano, por exemplo, tem pH levemente alcalino (de 7,35 a 7,45); se estiver acima ou abaixo disso, pode indicar sintomas e doenças. Quando ácido, o corpo absorve menos minerais e outros nutrientes, diminuindo a produção de energia nas células, a capacidade de reparação de células danificadas e a eliminação de metais pesados (como o alumínio de panelas), tornando-se propenso a ter fadiga e muitas doenças. Podemos dizer que um pH de 6,9, levemente ácido, pode induzir ao coma e mesmo ao óbito.




    

      Tabela 8. Exemplos de valores de pH



      

        



        



        

      



      

        

          	

            Substância

          



          	

            pH

          



          	

        






        

          	

            Suco gástrico

          



          	

            1 – 3

          



          	

            mais ácido

          

        




        

          	

            Sumo de limão

          



          	

            2,2 – 2,4

          



          	

        




        

          	

            Refrigerantes tipo cola

          



          	

            2,5

          



          	

        




        

          	

            Vinagre

          



          	

            2,4 – 3,4

          



          	

        




        

          	

            Cremor de tártaro

          



          	

            3 – 4

          



          	

        




        

          	

            Cerveja

          



          	

            4 – 5

          



          	

        




        

          	

            Café

          



          	

            5

          



          	

        




        

          	

            Chá

          



          	

            5,5

          



          	

        




        

          	

            Leite

          



          	

            6,3 – 6,6

          



          	

            menos ácido

          

        




        

          	

            Água pura

          



          	

            7

          



          	

            neutro

          

        




        

          	

            Sangue humano

          



          	

            7,35 – 7,45

          



          	

            menos alcalino

          

        




        

          	

            Proteína de clara de ovo

          



          	

            7,6 – 7,9

          



          	

        




        

          	

            Água do mar

          



          	

            8

          



          	

        




        

          	

            Bicarbonato de sódio

          



          	

            9

          



          	

        




        

          	

            Água sanitária

          



          	

            12,5

          



          	

        




        

          	

            Hidróxido de sódio (soda cáustica)

          



          	

            13,5

          



          	

            mais alcalino

          

        


      

    




    Para manter uma dieta saudável, deveríamos equilibrá-la consumindo alimentos cítricos e parte de alimentos alcalinos (60%), como frutas, verduras, alguns grãos (lentilhas, feijões, sementes e nozes), muitas ervas e condimentos de ação específica. Um ponto de restrição é a ingestão de alimentos processados, carregados em farinhas e açúcares, refrigerantes, café e alguns chás.




    A manutenção de um pH saudável em nosso corpo começa com o próprio conhecimento dos níveis traduzidos na escala: todos os alimentos e bebidas têm um pH que pode mudar quando digerido. O suco de laranja, por exemplo, é ácido fora do corpo, com pH entre 3 e 4, mas depois de metabolizado deixa resíduos alcalinos. Assim, o efeito do pH do alimento dentro de seu corpo pode ser diferente do pH do alimento em si.




    [ Claras e pH




    As claras são utilizadas em produtos alimentícios por várias propriedades funcionais, que são fortemente influenciadas por: pH, força iônica e concentração de sais. Alterações de pH influenciam na capacidade de gelificação da clara e modificam a temperatura de coagulação e consequentemente a característica de seu gel. Por exemplo, em um pH igual a 7, as propriedades viscoelásticas e a microestrutura das claras também se alteram.




    

      Tabela 9. Valores de pH nas claras



      

        



        

      



      

        

          	

            Ingrediente

          



          	

            pH

          

        






        

          	

            Clara líquida (normal)

          



          	

            9

          

        




        

          	

            Clara pasteurizada

          



          	

            8-10

          

        




        

          	

            Clara em pó

          



          	

            6,5

          

        




        

          	

            Ovo fresco (nunca refrigerado, não pasteurizado)

          



          	

            9-10

          

        


      

    




    As espumas tendem a ser mais resistentes quando formadas com pH mais baixo (número mais baixo), o que produz bolos de estruturas mais finas e delicadas, por exemplo. A adição de cremor de tártaro para reduzir o pH é uma técnica utilizada há muitos anos e ainda branqueia as claras.




    Aeração: as bolhas de ar da espuma




    As espumas de claras são feitas de bolhas de gás separadas por filmes de proteínas líquidas muito finos. Quando agitadas, as moléculas estritamente coesas relaxam e começam a se desdobrar e esticar. No decorrer do processo, as proteínas esticadas começam a dar voltas sobre si mesmas, criando uma longa e elástica superfície. Isso é conhecido como pico suave, no qual as bolhas de ar estão relativamente maiores e a espuma se mostra instável porque as proteínas não se ligaram o suficiente para criar uma estrutura rígida capaz de aprisionar as bolhas de ar. Continuando a bater, as proteínas avançam em sua capacidade de interligar-se e aprisionam as bolhas de ar, separando-as. As bolhas ficam menores e em maior quantidade, construídas em uma cadeia tridimensional de moléculas de proteínas unidas. A chave é estabelecer uma espuma uniforme e fina, mas que ainda apresente umidade e elasticidade suficientes para não romper as cadeias de ar formadas.




    O açúcar potencializa o ganho de volume máximo de incorporação de ar, evitando que haja batimento excessivo, que pode comprometer a estrutura da clara em neve. Caso batidas demais, muito depressa ou muito vagarosamente, as proteínas sofrerão excesso de coagulação, tornando-se muito rígidas e rompendo-se, espremendo todo o líquido para fora da espuma formada. Tecnicamente, isso é chamado de sinérese.




    Como montar as claras




    Trata-se de uma tarefa simples, mas, para um resultado de efeito de leveza, será requerido equipamento e procedimento adequados. Primeiro, a separação dos ovos é essencial: mesmo uma gota de gema vai reduzir drasticamente a oito vezes o volume desejado. Principiantes podem alcançar melhor resultado à mão com um batedor globo. Uma batedeira com um anexo de globo vai fazer um bom trabalho, mas atente-se para o fato de que um número maior de batidas acarretará uma espuma granulada e instável. Quando as claras começam a espumar, pode-se conseguir maior estabilidade adicionando uma pitada de cremor de tártaro. O açúcar, além de dar sabor, aumenta a estabilidade nas receitas de doces. No entanto, também aumenta o tempo e reduz a quantidade de batimento, oferecendo leveza e volume. Para alcançar os melhores resultados, adicione o açúcar lentamente só depois que as claras começarem a formar os picos. Eis algumas dicas para conseguir o resultado desejado:




    

      	Certifique-se de que a tigela e os batedores estejam completamente limpos. Para obter maior volume, as claras devem estar à temperatura ambiente quando batidas e não devem ter contato com gordura.




      	Use recipiente de metal (cobre é excelente) ou de vidro; evite recipientes de plástico.




      	Bata previamente as claras em espuma antes de começar a adicionar açúcar. Adicione o açúcar vagarosamente e em etapas. De vez em quando, pare a batedeira e tente trazer as claras do fundo para o topo, a fim de assegurar que a mistura seja batida uniformemente. Para a elaboração de merengues ou claras com açúcar, bata até que o açúcar esteja completamente dissolvido e o pico quase não forme dobras quando você levantar o batedor.




      	Amenize a perda de elasticidade adicionando outra clara, e bata somente até a mistura ficar brilhosa e ainda cremosa. Isso será útil se as claras forem batidas em excesso, pois perderão a elasticidade, se tornarão secas e quebradiças e não conseguirão formar as bolhas de ar da espuma.




      	Incorpore as claras à mistura mais pesada, e não o contrário, quando adicionar claras em neve à sua receita. Incorpore o mais rápido e delicadamente possível, adicionando as claras em etapas, com o auxílio de uma espátula tipo pão-duro – e sem bater. Quanto mais agilidade e delicadeza, menos perda de volume e ruptura de bolhas, ou células de ar, ocorrerão. Umas poucas irregularidades na mistura são aceitáveis, sumirão com o peso total.




      	Adicione uma pequena quantia de cremor de tártaro, suco de limão ou vinagre (algumas gotas apenas) para estimular a coagulação. Isso estabilizará as claras, acelerando a obtenção do volume e da rigidez desejados. Os famosos tachos de cobre também dão bons resultados por causa da presença de ácido natural em sua superfície. Ao utilizá-los, não é preciso usar nenhum outro elemento ácido.
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