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RESUMO

Atualmente varios chefs na gastronomia estdo se conscientizando para conhecer 0s
ingredientes mais a fundo, buscando conhecer e entender suas propriedades fisico-quimica
por tras das transformacdes que ocorrem nos alimentos, a nivel cientifico, possibilitando
assim um leque de possibilidades em termos de otimizacdo de processos e qualidade final. A
grande motivacado para esta pesquisa foi poder expressar, a nivel molecular, a interacdo entre a
gastronomia e a ciéncia através de técnicas diferenciadas, inovando o mundo da cozinha.
Como exemplos de técnicas temos a esferificacdo, geleificacdo, emulsificacdo, liofilizacdo,
espumas e aeracdo, desconstrucdo de alimentos, defumacao a frio, utilizagdo de nitrogénio e
sous vide. Estas, por sua vez, transformam o mundo das texturas, sabores e cores, dando mais
vida e criatividade as preparacGes, decoracdo e finalizacdo de pratos. Esta pesquisa tem como
objetivo aplicar a técnica de esferificacdo direta em produtos alimenticios, na qual é feita uma
solugdo de alginato de sodio com o alimento a esferificar, neste caso o Aperol e o Curacao,
onde é adicionada, através de uma pipeta, gota a gota em uma solucdo de lactato de célcio,
formando esferas. Podendo utiliza-las em construcdo de pratos e drinks atrativos e criativos,
bem como surpreender com sabores através de uma textura diferenciada. As esferas de Aperol
ficaram perfeitamente esféricas e translucidas, entretanto, 0 mesmo néo ocorreu para o teste
com Curacao, e foi necessario um novo teste, porém o resultado continuou 0 mesmo. Alguns
fatores como pH ou teor alcoolico, por exemplo, podem ter influenciado negativamente Na
esferificacdo para o Curacao.
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INTRODUCAO

A ciéncia dos alimentos ja existe ha& bastante tempo, bem como o
desenvolvimento de métodos e técnicas, nos permitindo compreender suas propriedades
quimicas. A partir disto podemos otimizar e aprimorar os diferentes processos pelos quais sao
submetidos em sua producédo (GIL, 2010).

O relacionamento entre a cozinha e a ciéncia tem tudo para ser uma relagédo
natural e fundamental, mas nem sempre foi visto desta maneira. A ciéncia e o profissional de
cozinha caminhavam em dire¢do opostas, visto que a cozinha sempre foi vista como algo
qualitativo. Porém nos ultimos anos comecou a tomar-se consciéncia de que a unido entre
estes mundos era possivel, desejavel, util e intrigante para ambos. Conhecendo os ingredientes
a um nivel mais cientifico e aprofundado, bem como compreender suas rea¢Ges quimicas e
seus fendmenos fisicos que ocorrem durante o processo de producdo, permitiu-se obter o
know-how sobre o que se quer e como quer produzir diferentes combinagdes de alimentos
(AVILLEZ, 2011)

No inicio dos anos 80, Nicholas Kurt, um professor de Fisica da Universidade de
Oxford, e Hervé This, um fisico-quimico francés, criaram a Gastronomia Fisica e Molecular,
através de pesquisas e estudo cientifico dos alimentos (THIS, 2006). A partir disto, técnicas e
conceitos inovadores sairam do laboratdrio e chegaram a cozinha, resultando em pratos mais
atrativos e criativos (MATA, 2009).

Ferran Adrian, um chef renomado, iniciou véarias experiéncias na cozinha
tecnoemocional na década de 90, mas foi em meados de 2003 que o mesmo intensificou o
uso de diversos aditivos alimentares e equipamentos laboratoriais a fim de desenvolver novas
técnicas para a construcdo de seus pratos, dentre estes o encapsulamento de alimentos pelo
uso de alginato, através da técnica da esferificacdo basica e inversa, dando ao produto final
uma aparéncia de “caviar” (ABRANTES, 2014).

Os alginatos, como as pectinas, sdo polissacarideos estruturais encontrados em
algas laminares escuras e sdo considerados aditivos espessantes-geleificantes, utilizados em
bebidas e sobremesas lacteas. Na cozinha os alginatos sdo dissolvidos no preparado que se
deseja encapsular. (HAUMONT, 2016).

A geleificacdo dos alginatos de sodio, esferificacdo direta, realiza-se nas solu¢Ges
de calcio. A dupla carga positiva do célcio (jon Ca®*) compensa simultaneamente os dois ions
de sddio, permitindo desta forma, unir duas cadeias de alginatos por interacdes eletrostaticas.

Assim, as moléculas se interligam e o sistema geleifica; ja na esferificacdo inversa, uma



solucdo liquida rica em célcio é mergulhada num banho de alginato de sodio. Na superficie
das pérolas ocorre a geleificacdo. (HAUMONT, 2016).

Tendo em vista a aplicacdo da gastronomia molecular na cozinha, esta pesquisa
tem como objetivo aplicar a técnica de esferificacdo direta em produtos alimenticios para a
construgdo de pratos e/ou drinks atrativos, criativos e artisticos, afim de criar, posteriormente,
uma sensacdo sensorial atrativa atraves de uma textura diferenciada e de uma aparéncia

inovadora.

METODOLOGIA

Uma das técnicas mais utilizadas na gastronomia molecular é a esferificacdo pelo
método direto. Esta técnica tem como objetivo final a formagdo de uma esfera com um
liquido em seu interior, esse liquido pode ser um suco, café, ou bebidas alcoodlicas, por
exemplo. O alginato de sédio (Figura 1a) € um sal proveniente do &cido alginico, é constituido
por subunidades monoméricas de acido B-D-manurénico e subunidades de &acido o-L-
gulurénico, que conferem estrutura as paredes celulares das algas das quais sdo obtidas
(HAUMONT, 2006). Assim, a solucdo de alginato gelatiniza na presenca dos ions de calcio,
formando uma camada sob a superficie do liquido (Figura 1b) que se deseja esferificar,
caracterizado pelo formato de esfera ou “caviares” (Figura 1c).

Figura 1. Formacdo do gel de alginato de célcio: (a) homopolimeros de unidade de
acido gulurdnico em solucdo; (b) ligacdo entre as cadeias homopoliméricas através dos
fons calcio situados entre 0s grupos com carga negativa; (c) formacdo da rede de gel
com cadeiras homopoliméricas unidas através dos ions célcio.
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O alginato de sddio é soltvel em &gua, a quente e a frio, porém, é necessaria uma
agitacdo vigorosa para sua dissolugé@o por completo, resultando uma solucao coloidal viscosa.
O cloreto de calcio € também sollvel em &gua, e a temperatura ambiente € um sdélido

granulado e branco. Quando é misturada a solugdo de alginato de sddio com a solucéo de



cloreto de célcio, os ions do sddio séo substituidos pelos ions de célcio, consequentemente
forma-se um polimero mais duro e mais denso (GIL, 2010). Quanto maior o tempo que as
esferas ficarem imersas na solucdo de cloreto de célcio, maior serd a espessura da pelicula
externa do liquido a esferificar, ja que o cloreto de calcio presente neste liquido interno da
esfera continua reagindo com o calcio, ou seja, geleificando cada vez mais. Uma vez que ions
calcio vao migrando para o interior desta esfera, com o passar do tempo esta fica
completamente sélida, sendo irreversivel (HAUMONT, 2006).

Para o experimento, realizou-se a técnica da esferificacdo direta, na qual foi
necessario primeiramente escolher o liquido que se desejava esferificar. Nesta pesquisa
utilizou-se dois licores distintos e aleatérios (Licor 1: Curagau Blue e Licor 2: Aperol),
ambos bebidas alcdolicas com graduacdo alcoolica acima de 15%.

Apds a escolha das bebida, fez-se uma solucéo de alginato de sédio, na qual foram
mensurados 100 mL de cada liquido a esferificar e 1 grama de alginato de sodio. Mixou-se
com um mixer, de marca Walita 220v e logo apds homogeneizacao, deixou-se ambas solucGes
sob refrigeracdo por 30 minutos, afim de estabiliza-la. Em seguida foi realizado a solucéo de
banho feito com lactato de célcio, onde foram pesados e misturados 2,5 gramas de lactado de
calcio em 500 mL de agua, até que o lactato estivesse completamente dissolvido. Esta mistura
foi coada, e o recipiente envolvido em plastico filme, deixado sob refrigeracdo até que todas
as bolhas de oxigénio fossem eliminadas. (GIL, 2010).

A mistura de alginato de sédio com as bebidas foram adicionadas ao banho de
lactato, gota a gota, com o auxilio de uma pipeta. O banho foi mexido suavemente, sem tocar
nas esferas, esperou-se dois minutos, retirou-se com cuidado e transferiu-se para um banho de
agua filtrada, onde foram coadas, e secadas por superficie de contato em pano de fibra
sintética da marca Perfex. Registrou-se por meio de celular smarthphone as fotos para

posterior resultado e discusséo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o Aperol (Figura 2), obteu-se um resultado excelente, esferas perfeitas e
translucidas (Figura 3); podendo ser utilizadas em preparacdes de pratos ou até mesmo, por
exemplo, em drinks (Figura 4).

Figura 2: Registro fotogréfico da bebida Aperol e aplicacdo de técnica de esferificacdo



Figura 3. Esferas de Aperol apds processamento em banho de lactato de calcio
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Realizado o teste com o Curacau Blue, ndo obteu-se resultados tdo positivos
visualmente , uma vez que as esferas ndo ficam téo estaveis. Em banho de lactato de célcio os
“caviares” se apresentavam visualmente estaveis e perfeitamente esféricos (Figura 5), porém
ao tirar do banho, algumas esferas rapidamente perdiam a estabilidade e sua camada
superficial se rompia. Apenas e apenas uma pequena por¢do se manteve estavel. Este
procedimento foi realizado em triplicata. Diferentemente das esferas produzidas com Aperol

(Figura 6), que de inicio obteve-se um resultado satisfatorio.



Figura 5. “Caviares” se apresentavam Figura 6. Comparativo entre esferas
visualmente estaveis e perfeitamente e de Aperol (a) e de Curacao blue (b).
esféricos.

Um dos fatores que pode ter interferido no resultado, de acordo com Raphaél
Haumont (2010) através da quimica dos alginatos, destes polimeros, € que sdo sensiveis ao
alcool e a acidez, e caso o pH for inferior a 4, os alginato geleificam espontaneamente
(formando 4&cido alginico) o que torna impossivel a geleificacdo com o calcio e
consequentemente, a formacdo das pérolas. Um método de possivel correcdo é alterando as
concentragdes das solucdes.

Em seu estudo Gil (2010), também ndo obteve sucesso quando utilizou polpa de
cenoura em seu experimento, as esferas ficavam imperfeitas, e com isto resolveu fazer outra
série de testes modificando as concentracGes das solucdes, ela utilizou as seguintes dilui¢cbes
da polpa de cenoura 3:1, 2:1 e 1:1 (v/v), e que nestas dilui¢cbes verificou que as esferas
mantiveram a consisténcia, e permitiram a obtencéo de esferas mas, em todos os casos, foram
sucessivamente perdendo sabor.

Os resultados de Gil (2010) corroboraram de maneira significativa ao passo de ser
realizado um novo procedimento, onde aumentou-se a concentracdo de alginato de sédio na
bebida, e deixou descansando sob refrigeracdo por aproximadamente 40 minutos, antes de
realizar procedimento de esferificacdo. Contudo, as esferas sairam com pouco ou nenhuma
estabilidade.

Com a técnica de esferificacdo direta também € possivel obter esferas maiores.
Para tal, a adicdo da solucdo a gelificar ao banho é feita com uma colher em substitui¢io da
pipeta (GIL,2010).

CONSIDERACOES FINAIS



Este trabalho proporcionou o possivel aprofundamento na aplicacdo da técnica de
método direto de esferificagdo em produtos alimenticios. Além de retratar a relevante
importancia de conhecer e aplicar tais técnicas modernas, inserindo um toque de inovacdo aos
produtos gastronémicos.

Contudo, h& ainda ha uma necessidade de equipamentos que proporcione mais
precisdo nas medidas e com isto bons resultados e sucesso nos processos, bem como
qualidade do produto final. Pode-se observar a variedade de criacdes quando envolve-se
quimica dentro da cozinha, o mundo de possibilidades de criacdes e inovagdes a serem

construidas com a aplicacdo das duas areas do conhecimento atuando lado a lado.
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