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      Capítulo 1


      Introdução à ciência dos alimentos

    

    Há três décadas, os mundos da ciência e da gastronomia eram claramente compartimentados: as ciências fundamentais (física, química e biologia), a ciência dos alimentos aplicada na manufatura industrial e a gastronomia.


    Com o passar do tempo cientistas começaram a se interessar pela cozinha e chefes pela ciência. Na atualidade, a ciência conquista a cozinha a passos largos, afinal, cozinhar tem tudo a ver com ciência.


    O objetivo deste capítulo é conhecer o histórico e a aplicação da ciência dos alimentos na gastronomia. Primeiro será estudado a origem da ciência dos alimentos, com foco nos principais responsáveis por aliar ciência à gastronomia. Em seguida vamos entender melhor quais são os benefícios de utilizar a ciência dos alimentos na gastronomia. E, por fim, a definição de alimentos, suas propriedades e métodos de conservação.


    1 Histórico da ciência dos alimentos e sua utilização na gastronomia


    A química exerceu um papel fundamental na gastronomia, possibilitando entender e classificar os alimentos em suas características físicas, composição química, propriedades e estrutura, e demonstrar as melhores maneiras de selecioná-los, adquiri-los, conservá-los e cozinhá-los. Este conhecimento viabilizou o processamento dos alimentos de formas distintas, o que resultou em uma ampla gama de produtos, facilitando o armazenamento e a distribuição, bem como impulsionando o surgimento de novos locais de consumo, como supermercados e restaurantes, o que permitiu a circulação de mercadorias.


    A presença da ciência dos alimentos nas indústrias de produtos alimentícios é evidente desde sua criação, porém o mesmo não ocorreu na gastronomia.


    Apesar de existirem relatos de que a aplicação da ciência na cozinha começou em 1700, nas cozinhas profissionais e nas universidades essa aplicação entrou em evidência somente nos anos 2000. Antes disso, para chefes de cozinha e professores da área, compreender os alimentos era menos relevante do que dominar as técnicas básicas e comprovadas para prepará-los.


    A combinação entre ciência e cozinha (profissional e doméstica) na modernidade se iniciou na França, nos anos 1970, e começou a ganhar espaço a partir da década de 1980 (Mcgee, 2014).


    Em 1992, os físicos Nicholas Kurt e Hervé This criaram o Seminário Internacional de Gastronomia Física e Molecular, sediado em Erice, na Sicília, Itália. Foi a primeira vez que cozinheiros profissionais, pesquisadores universitários e cientistas do setor de alimentos trabalharam juntos para fazer progredir a gastronomia (Mcgee, 2014).


    Além de Nicholas Kurti e Hervé This, Harold McGee e Ferran Adrià, nos anos 2000, também tiveram papel fundamental na interface entre cozinha e gastronomia.


    Nicholas Kurti, físico e gastrônomo estabelecido na Universidade de Oxford, realizou, em 1969, uma palestra cujo tema foi “a física na cozinha”, na qual utilizou várias técnicas (Mcgee, 2010). O interesse em ciência aplicada à gastronomia chamou atenção de Hervé This, um físico-químico francês que trabalha para o Institut National de la Recherche Agronomique, em Paris.


    Harold McGee escreve sobre as reações físico-químicas nos alimentos, e se tornou referência na área a partir da publicação da 2ª edição de seu livro Comida & Cozinha no ano de 2004.


    Ferran Adrià foi o chef-proprietário do restaurante elBulli, na Espanha, de 1987 a 2011 (Abrantes; Mata, 2019). Durante esse período desenvolveu a cozinha molecular, a qual tem como base a ciência, a utilização de equipamentos de laboratório, técnicas diferenciadas e muita criatividade. Foi o responsável por formar dentro da cozinha equipes multidisciplinares com especialidades como: química dos alimentos, desenho industrial e moda.


    
      É inegável que, na última década, uma abordagem científica da cozinha produziu um grande arsenal de novas técnicas e receitas – maior que em qualquer outro período da história – e introduziu novos ingredientes, equipamentos e utensílios. É provável que muitas dessas invenções tenham vida curta. Muitas outras, porém, serão comumente utilizadas em restaurantes e cozinhas domésticas, tornando-se parte da tradição culinária (Abrantes; Mata, p. 23, 2019).

    


    Sendo assim a ciência pode nos ajudar a decidir:


    
      	O que conservar do passado.


      	O que deixar para trás e não fazer no futuro.


      	O que transformar e melhorar.

    


    Cozinhar é combinar ingredientes para criar algo completamente diferente e envolve muitas alterações químicas e físicas no alimento que o cozinheiro deve controlar cuidadosamente para produzir o resultado desejado.


    A ciência aplicada a gastronomia traz diversos benefícios, tais como:


    
      	Aplicar a melhor técnica a cada alimento.


      	Aprender a funcionalidade de cada alimento em uma produção.


      	Aprimorar aparência e sabor.


      	Aumentar o tempo de prateleira dos alimentos.


      	Conservar propriedades nutritivas.


      	Estudar as reações físico-químicas dos alimentos durante sua manipulação.


      	Modificar texturas.


      	Obter as características sensoriais adequadas.


      	Selecionar as técnicas de conservação apropriadas.

    


    O cozinheiro formado deve saber explicar/montar uma receita, não somente reproduzi-la. Deve saber também explicar mistérios culinários, ditos populares, conhecimentos práticos milenares, tais como:


    
      	Por que os pratos são preparados de determinados modos?


      	Por que as frutas escurecem quando cortadas?


      	Por que o bolo murcha?


      	Diante de alergia à proteína do leite de vaca (APLV), como fazer substituições na receita?


      	Por que os ovos se solidificam quando cozidos?

    


    A ciência dos alimentos se define como uma disciplina, um campo de pesquisa que estuda os fenômenos que ocorrem nas preparações, baseada no conhecimento das propriedades físico-químicas dos componentes alimentares.


    2 O que são os alimentos?


    Como todas as coisas na Terra, os alimentos são misturas de diferentes substâncias químicas e as qualidades que buscamos influenciar quando cozinhamos – gosto, aroma, textura, cor, valor nutritivo – são todas manifestações de propriedades físico-químicas.


    Essas substâncias químicas, e as mudanças que sofrem durante o preparo, criam a estrutura e a textura da comida. As quatro substâncias básicas dos alimentos são: água, carboidratos, proteínas e lipídios.


    Para compreender o que acontece com o alimento quando preparado, é preciso conhecer intimamente o mundo invisível das moléculas e da relação entre elas.


    Vale lembrar que átomos (elétrons, prótons e nêutrons) são a menor partícula na qual um elemento pode ser subdividido sem perder suas características e propriedades. Enquanto moléculas são átomos unidos por ligações químicas e a menor parte de uma substância. As substâncias podem ser simples ou compostas. As simples são formadas por apenas um tipo de elemento químico (ex.: oxigênio – O2) e as compostas são formadas por diferentes elementos químicos (ex.: água – H2O).


    As moléculas podem ser orgânicas e inorgânicas. As orgânicas são complexas, grandes e há presença de carbono: carboidratos, lipídios, proteínas e vitaminas. Já as inorgânicas são simples e pequenas, encontradas facilmente fora de organismos vivos, e, em geral, não apresentam átomos de carbono: água e sais minerais.


    Quanto a solubilidade das moléculas em água podemos classificá-las em hidrofílicas (solúveis em água, ex.: açúcar e sal) e hidrofóbicas (insolúveis em água, ex.: óleo).


    Os alimentos vegetais e animais vêm sendo cultivados e selecionados ao longo de milhares de anos e existem em infinitas variedades, cada uma com suas vantagens e desvantagens.


    A qualidade de um alimento é medida em quão bem ele atinge seu potencial de prover nutrição, sabor, textura e aparência prazerosa.


    A qualidade do alimento depende de muitos fatores:


    
      	Variedade do vegetal ou animal que o originou.


      	Como se deu o cultivo do vegetal ou a criação do animal.


      	Como o alimento foi tratado em sua trajetória até o prato.

    


    A culinária é uma aplicação da química e os conceitos básicos desta – moléculas, energia, calor, reações – são chaves para um entendimento mais claro do que são os alimentos e como os transformamos.
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      Para relembrar alguns desses conceitos básicos de química, pesquise na internet pelo vídeo: Átomos, moléculas, substâncias, do canal Marina Costa, no YouTube.


      
        


        

      

    

    3 Propriedades físicas dos alimentos


    O que é cozinhar? De forma técnica, cozinhar refere-se à transferência de energia. Trata-se de aplicar calor para alterar a estrutura das moléculas e incentivar reações químicas para alterar sabores e texturas. É utilizar a ciência para fazer coisas deliciosas acontecerem.


    Na sua forma mais básica, cozinhar é a transferência de energia de uma fonte de calor para a comida. Essa energia causa mudanças físicas na forma de proteínas, gorduras e carboidratos, além de acelerar o tempo no qual as reações químicas ocorrem. Na maioria das vezes, essas mudanças físicas e químicas são permanentes. Uma vez que a forma de uma proteína é alterada, adicionando energia a ela, não é possível alterá-la de volta, removendo posteriormente essa energia. Em outras palavras, você não pode “descozinhar” um bife.


    A distinção entre calor e temperatura pode ser uma das coisas mais confusas na cozinha, mas entender o conceito é essencial para se tornar um cozinheiro mais racional.


    Calor é energia. A física afirma que desde o ar ao nosso redor até o metal nas laterais de um forno tudo é composto por moléculas: pequenas coisas que estão vibrando rapidamente ou, no caso de líquidos e gases, saltando rapidamente de maneira aleatória. Quanto mais energia é adicionada a um determinado sistema de moléculas, mais rapidamente elas vibram ou saltam, e mais rapidamente elas transferem esse movimento para qualquer coisa que estejam tocando, sejam as moléculas vibratórias em uma panela de metal que transfere energia para um bife chiando ou as moléculas saltitantes de ar dentro de um forno que transfere energia para o pão crocante que está assando.


    O calor pode ser transferido de um sistema para outro, geralmente do sistema mais energético (mais quente) para o menos energético (mais frio). Então, ao colocar um bife em uma panela quente para cozinhá-lo, o que está realmente acontecendo é a transferência de energia da panela para o bife, que vai elevar sua temperatura e também ser usada para outras reações, pois é preciso energia para fazer a umidade evaporar e as reações químicas que causam escurecimento também exigem energia.


    A temperatura é um sistema de medição que nos permite aferir o quanto de energia está em um sistema específico. A temperatura do sistema depende não apenas da quantidade total de energia nesse corpo, mas também de algumas outras características: densidade e capacidade térmica específica.


    A densidade é uma medida de quantas moléculas existem em uma determinada quantidade de espaço. Quanto mais denso um meio, mais energia ele conterá a uma determinada temperatura. Como regra geral, os metais são mais densos do que os líquidos, que, por sua vez, são mais densos do que o ar. Assim, os metais a 60°C conterão mais energia do que os líquidos a 60°C, que conterão mais energia do que o ar a 60°C (López-Alt, 2015).


    A capacidade térmica específica é a quantidade de energia necessária para elevar


    

    

    
      	A uma determinada temperatura, materiais mais densos geralmente contêm mais energia e, portanto, panelas mais pesadas cozinham os alimentos mais rapidamente. Por outro lado, é preciso mais energia para elevar materiais mais densos a uma certa temperatura.


      	A uma determinada temperatura, os materiais com uma maior capacidade térmica específica conterão mais energia. Por outro lado, quanto maior a capacidade térmica específica de um material, mais energia é necessária para levá-lo a uma certa temperatura.

    


    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    3.1 Métodos de conservação
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