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Cozinhar ¢ arte, mas também ciéncia

No simples preparo do arroz com feijao, acontecem indmeras reaces quimicas e conhecé-las pode garantir o sucesso da receita

DAREDACAQ

A gastronomia anda lado a la-
do com a quimica. Durante o
simples cozimento do arroz ou
na fritura de um bife aconte-
cem muitas reagoes, que fazem
adiferencanos sabores que sen-
timos, segundo explicaadouto-
ra em Ciéncia do Alimento,
Hellen Maluly.

“Asimples adi¢do de um tem-
pero ja modifica totalmente o
gosto de uma preparacéo. Mas,
para que esses temperos sejam
aplicados da melhor maneira
possivel, é necessario identifi-
car seus compostos”.

O conhecimento da quimica
é fundamental para estas iden-
tificacOes, pois ao conhecer al-
guns compostos presentes em
temperos, sabe-se amelhor ma-
neira de aplica-los em alimen-
toindustrializado ou caseiro.

EXEMPLOS

Quem nunca ouviu falar que a
panela de cobre é ideal para o
preparo de doces? Realmente,
os Oxidos de cobre que reves-
tem as panelas favorecem o
‘ponto’ das geleias. O cozimen-
to das frutas libera moléculas
de pectina contidas nas mes-
mas e o cobre se encarrega de
reunir essas moléculas forman-
do uma rede que aprisiona a
aguaeasfrutas.

A cozinha é um laboratério
vivo. Os exemplos sio muitos, e
outro deles é o preparo de paes.
Para que ele cresga, as levedu-
ras do fermento devem agir. Se
colocamos a 4gua muito quen-
te, elas podem morrer. O liqui-
do tem de ser morno. E o sal
nio pode entrar em contato
com a levedura senio retarda
esse crescimento. Para que fi-
que macio é preciso sova-lo, as-
sim forma-se a rede de glaten,
que sustenta a massa. Cozinhar
¢é, sem duvida arte, mas tam-
bém ciéncia.
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0 preparo de um grelhado tem uma reacdo chamada Maillard, uma das muitas que acontecem no fogdo

Kikunae Ikeda foi considerado

um dos maiores cientistas da
histdria do Japao, por ter
estudado as propriedades do acido
glutamico (aminoacido presente
em alimentos e no corpo humano).
lkeda defendeu a hipdtese de que
estasubstancia poderia
proporcionar o que chamou de
quinto gosto basico, 0 Umami, e
que este poderia ainda auxiliar na
melhoradadieta dos japoneses. 0
quimico estava correto e, apesar
detersidodescoberto

em 1908, o gosto Umami foi
reconhecido cientificamente no
ano 2000, quando estudiosos da
Universidade de Miami
identificaram papilas gustativas
nalingua que sdo responsaveis por
proporcionar o quinto

gosto. 0 Umami é encontrado em
alimentos como o tomate,
oqueijoeaalgakombu. Alasanha
comqueijo e molho de tomate, por
exemplo, é repleta de Umami.

Proteinas

Outro quimico destacado na area
daalimentacdo foi o dinamarqués
Johan Gustav Kjeldahl. Ele
desenvolveu,em 1849, umadas
principais metodologias para
determinacdo de proteinas em
alimentos, denominado Método de
Kjeldahl.

Molecular

Mais recentemente, nadécadade
1980, os quimicos Nicholas Kurtie
Hervé This criaram uma forma
inovadorade cozinhar, e criarama
Gastronomia Molecular, que cria
texturas, formas e sabores
inusitados usando a ciéncia.

A quimica do hife com arroz e feijao

A combinacao arroz, feijao
e bife, tdo comum na culinéria
brasileira, também pode ser
considerada resultado de uma
reacdo quimica.

O arroz branco comum pos-
sui certa quantidade de amido.
Com o aumento da temperatu-
ra, a agua adicionada para o
cozimento entra nos granulos,
faz com que o amido aumente
de volume e ocorra o processo
de gelatinizacao (quando o ami-
do tem a capacidade de formar
um ‘gel’ ap6s o aquecimento).

Quando a temperatura € re-
duzida, o amido tenta voltar ao
seuestado original, processode-

' Momente DiVino

nominado deretrogradacao.

Este processo pode unir os
granulos de arroz, deixando-o
empapado. Para evitar a
retrogradacdo, utiliza-se um
fio de dleo para refogar, o que
selaograo.

Com o feijao, o processo €
menos complexo. O cozimentoé
simples e o processo de
gelatinizacao do amido também
ocorre. Para deixar o caldo do
feijao mais grosso é necessario
que os graos sejam quebrados
apos o cozimento, que faz com
que o amido presente nos feijoes
seespalheeengrosseo caldo.

Durante a preparacdo do bi-

Sucesso total no 1 Tannat
Tasting Tour 2014 no Brasill

Santé! Mais de 100 rétulos re-
presentavam as 22 vinicolas
que participaram do 12 Tannat
Tasting Tour Brasil - Wines of
Uruguai, no ultimo dia 14.
Endfilos, jornalistas e profissio-
nais do setor foram recebidos
no Hotel Renaissance, em Sao
Paulo. O evento teve organiza-
¢ao de Cristina Neves Comuni-
cacdo e Eventos, e apoio do
Inavi (Instituto Nacional de Vi-
tivinicultura do Uruguai).

O Uruguai é o maior produ-
tor do mundo da uva Tannat,
com cerca de 3000 hectares
plantados. Mais que no su-
doeste da Franca, naregiao do
Madiran, perto de Bordeaux,
de onde é originaria. Por este
motivo, ela é auva emblemati-

ca desses pampas gauchos.
Seu cultivo espalhou-se por
todas as regides uruguaias e
no sul, estdo as mais produti-
vas. A uva Tannat representa
um terco de todas as uvas plan-
tadas no pais. O clima com
alto grau de umidade e solos
argilosos fizeram deste o seu
melhor habitat.

Seu nome ndo é a toa, Tan-
nat vem dos taninos* potentes.
E uma uva bastante resistente,
de cor e casca fortes. Mas os
vinicultores adomaram e apro-
veitaram seus pontos positi-
vos, oferecendo hoje vinhos
equilibrados, frescos e cada vez
mais populares entre os aman-
tes dabebida. DaTannat surge
um vinho empolgante, que en-
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R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

cheolhos, narizeboca.

Participei da concorrida
Master Class deste evento, on-
de Tannats e outras variedades
bem elaboradas também bri-
lharam. Nem s6 de Tannat vive
o Uruguai! Também estdo em
seu portfdlio as brancas Sauvig-
non Blanc, Sauvignon Gris, Se-
millon, Chardonnay, Marsan-
ne, Viognier até Albarifio, e as
castas tintas Cabernet Sauvig-
non, Merlot, Cabernet Franc,
Marselan, Petit Verdot, Syrah,
Arinarnoa (um cruzamento en-
tre Merlot e Petit Verdot) Pi-
not Noir e Zinfandel.

E para quem curte um vinho
doce pra acompanhar uma so-
bremesa e uma boa conversa
apo6s o jantar, recomendo um
Licor de Tannat. O da Montes
Toscanini e o da Pisano sdo pra
degustar dejoelhos!

fe a reagdo mais comum é a de
Maillard, que promove umaes-
pécie de caramelizacao, aquele
gostinho de grelhado que to-
dos gostam.

AReaciode Maillard consis-
te no escurecimento a partir do
aquecimento. Com ele os ami-
noacidos como acido
glutamico e lisina reagem com
os agucares (frutose, glicose,
maltose, lactose), o que resulta
naquela crostinha do grelha-
do. Mas, para que isso aconte-
¢a é preciso colocar a carne na
panela bem quente e ndo fura-
la com um garfo, assim os su-
cosse mantém.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

Encontrode Vinhosem

Belo Horizonte

4/9,das14has 22h, no

Hotel Mercure Lourdes - BH.
Ingressos nosite:
http://www.encontrodevinhos.
com.br/venda-de-ingressos

1° American Wine Show no Brasil
24/9 Grand Tasting, das18h as
21h, no Caesar Business Park - SP.
Informacdes:
americanwineshow@gmail.com
ou tel. (11) 3045-0397

Salud! E até a proximataca!

*TANINO E UM COMPOSTO QUIMICO, UM
POLIFENOL EXISTENTE NA PELE, NA SEMENTE E
NO ENGAGO OU CAULE DAS UVAS. O TANINO E
LIBERADO QUANDO OCORRE A PRENSAGEM DAS
UVAS PARA A SUA POSTERIOR VINIFICAGAO.
TAMBEM PODE SURGIR NA PASSAGEM EM
MADEIRA. UM VINHO TANICO RUIM
PROPORCIONA SENSACAO ADSTRINGENTE E
ASPERA, SIMILAR A COMER UMA BANANA
VERDE. JAO TANICO BOM E SUTILE
EQUILIBRADO, E AO ENTRARNA BOCA A
ADSTRINGENCIA TRANSFORMA-SE EM MACIEZ,
PROPORCIONANDO SENSACAO AVELUDADA.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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FONDUE DE QUEJO
FONDUE DE CHOCOLATE

Rua Minas Gerais, 17 - Booueirio - Tel.: (1%) 3307.0467
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Grandes vinhos
com precos
promocionais!

Garzon Albarifio 2014 - Maldonado/UY

Uva: Albariiio.

Cor:amarelo comreflexos verdeais,

brilhante.

Nariz: frutas brancas e citricas com toques

florais.

Boca: seco, acidez perfeita, frutado com
picante agradavel na lingua. Persistente

equilibra13°GL de alcool.

R$ 55,00, no World Wine Importadora

www.worldwine.com.br.

Bodega Familia lrurtia KM.O Rio de

La Plata Cuvee Cien Afios - Carmelo/UY
Uva: Tannat, Cabernet Franc e Marselan,

colheitas de2008 e 2011.
Cor:rubiintenso.

Nariz: frutas negras, tostados, especiarias

eamadeirado sutil e elegante.
Boca: seco, encorpado, carnudo,
equilibrado com13,9°GL de alcool,
persistente, saboroso, toque doce.

R$ 199,00, na Import-All Importadora

www.import-all.com.

H. Stagnari Tannat Viejo 2011 -
Canelones/Uy

Uva: Tannat.
Cor:rubiintenso.

Nariz: frutas negras, ameixas toque

tostados.

Boca: seco, bom corpo, taninos firmes,
acidez equilibradacom14,5° GL de alcool.

R$ 90,00, na Cantu Importadora
www.Cantu.com.br

Narbona Pinot Noir 2013 - Carmelo/UY

Uva: Pinot Noir
Cor:rubidepoucaintensidade.
Nariz: frutas vermelhas,amorae
framboesa.

Boca: seco, hoa acidez, persistente
equilibrado com13°GL de alcool.
R$ 72,00, na Devinum Importadora
www.devinum.com.br
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