Propriedades e Funcoes dos
Alimentos nas Preparacoes
Culinarias




Conceito amplo de alimentacao...
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Modos de Comer

Fonte: Jacobs Jr, DR & Tapsell LC 2013. Food synergy: the key to a healthy diet.
Proceeding of the Nutrition Society 72, 2, 200-206




Alimento

Alimentos sao agrupamentos complexos de compostos
naturais criados pela natureza sob controle
biologico-evolucionario




Combinacoes de alimentos

Refeicoes: Mistura nao aleatdria de alimentos

desenvolvida sob controle
biologico-cultural-evolucionario




Modos de comer

Comensalidade: o que, como, onde e com
guem comemos?
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v Alimentacdo é mais do que a ingestao de nutrientes;

v Recomendacoes sobre alimentacao devem estar em
sintonia com 0 seu tempo;

v' Alimentacdo adequada e saudavel deriva de sistema

alimentar socialmente e ambientalmente sustentavel;




Temos que esquecer conceitos e definigoes
limitadas de “Alimentacao Saudavel”

Alimentacao reduzida a soma dos nutrientes existentes nos
alimentos consumidos ao longo do dia
(alimentos como meros carreadores de nutrientes)



A compreensao dos principios basicos da preparacao
dos alimentos baseia-se no conhecimento das
propriedades fisico-quimicas dos alimentos, como
0S nutrientes se relacionam entre si, como sao
afetados pelas condicoes ambientais (calor, frio,
luz, e ar) que estao presentes durante a

preparacao dos alimentos.




Devido as propriedades fisicas e quimicas, os alimentos desempenham
diferentes funcoes que podem ser usados na elaboragao de diferentes
produtos alimenticios.

Aerado Liga, estrutura
Merengues e suspiros Massas em geral

Engrossar, espessar
Molhos e mingaus

Firmeza e consisténcia
Quiche, galantinas e suflés




Consistéencia

Manjar branco

COLD SOUFFLE =
Gelatine forms a gel. | | { /
' | BLANCMANGE

L - Cornflour is
QUICHE 1 . : boiled with milk and

flavourings, then
cooled.

Egg is mixed with other
ingredients, then baked.

JAM
Pectin mixed with sugar
and acid forms a gel.

Como dar consisténcia O que acontece?

Misture a farinha com um pouco de
leite , acucar até formar um liquido
espesso e liso. No fogo adicione
gradualmente leite quente agitando
ate engrossar (96°C). Resfriar e leve a
geladeira.

Os graos de amido de milho
incham absorvendo agua ou os
liquidos presentes. A firmeza e
dada sobe refrigeracao




Glaceado, vitreo, brilhante

Enroladinho de salsicha

BUN

Sugar solution is brushed

over after baking

PIE
Milk is brushed over
before baking
GAMMON
Honey is poured ove
to glaze \

Como realizar?

Bata ovos inteiros e logo pincele
sobre a superficie de paes ou
enroladinhos d e salsicha antes do
cozimento.

O que acontece?

A superficie dos paes ou enroladinho de
salsicha ganha uma aparéncia dourada e
brilhante devido a coagulacao da
proteina do ovo e reagao de Maillard.




Engrossar

EGG CUSTARD

gently heated

SOUP
Potato thickens
soups

o, Sugar is boiled WrR
water or fruit juice

Egg thickens milk whes=—=

THICKEN

A\
SAUCE "}En’\m
Flour '
thickens I

a liquid f

when

boiled.

|
K
-
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Como realizar?

Misturar a farinha junto com a

gordura. Gradualmente adicione
o liquido aqueca e agite ate
ponto de ebulicao.

O que acontece?

Os gréaos de amido de milho
incham absorvendo agua ou o0s
liguidos presentes. Provocando

gelatinizagcao na mistura.



Ligas estruturas

PANCAKE
Milk and egg combine

flour into batter

BREAD
Yogurt binds FISH CAKE
dry ingredients Egg holds other
M into a smooth

ingredients together

PASTRY

Water combines flour and
fat into a dough




Aerado

SCONE

Self raising flour
makes the dough rise.

CAKE

Baking powder
makes the cake light

WHOLEMEAL BREAD
Yeast makes the dough rise.

NAY

Y4 MERINGUE
4 Egg white is
/ whisked to

% form a foam.

Como realizar?

Incorporar delicadamente outro
ingrediente para criar uma mistura
leve.

Bata as claras a ponto de neve.

O que acontece?

A proteina da clara do ovo de
desnatura, captura o ar estabilizando a
a estrutura formada.




Propriedades funcionais da proteina nas preparac¢oes

e O desempenho das proteinas muda na
producao de alimentos dependendo da
estrutura fisicas e quimicas.

* A estrutura muda na presenga de calor, sal,
PH e acao mecanica. Este processo chama-
se:

e Desnaturacao




Coagulacao: A proteina no seu estado coloidal
(aberta) passa para estado solido (estrutura de
rede) apos o aquecimento.

A quantidade e tipo de proteina presente nas
farinhas determinarao a sua utilizagao para
diferentes finalidades.

* Variedades de pao.

* Biscoitos, bolos

* Massas alimenticias

Merengue, queijos paes e gelatinas sao exemplos
das diferentes fungoes da proteina na
preparagao de alimentos.




Proteinas

Proteinas simples

Albuminas (soluveis em agua)

Globulinas (solUveis em solugoes
de sal)

Glutelinas (solUveis em acidos
fracos)

Prolaminas (solUveis em alcool)

Albuminoides

Proteinas conjugadas
Hemoglobinas

Fosfoproteinas

Fonte alimentar

Clara de ovo, leite, carne, tecidos
das plantas

Carne e tecidos das plantas.
Farinha (glutenina)
Farinha (gliadina)

Tecido esqueléetico de animais
(colageno)

Sangue

Leite e gema de ovo



Gilyocerol

Propriedades funcionais das gorduras nas
preparacoes

Fatty acids




As gorduras e oleos possuem diferentes
fungoes dentro das preparagoes:

* Influenciam no sabor, por suas
proprias caracteristicas

« Servem de veiculo - carreador ou
solvente de flavorizantes (ervas e
pimentas).

« Permite a formacao de emulsOes
como o molho de maionese.

« Evita que o0s alimentos fiquem
aderidos a panela.
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*Transferem calor e produzem
cor e sabor caracteristicos ao
alimento.

*Na panificacéao,as gorduras dao
maciez ou tornam os alimentos
crocantes.

‘Permite a captacao de ar
durante o batido.

*/As gorduras e Oleos possuem
sabores e odores diferentes
devendo ser utilizadas de forma
adequada.




Propriedades funcionais dos carboidrato
nas preparacoes

* Os carboidratos estao amplamente distribuidos na natureza.

 Todos os carboidratos sao compostos por acucares
simples (mono e dissacarideos) sozinhos ou em
variadas combinacoes.

« Os frutose, sacarose sao cristalinos, soluveis em agua,
e compostos doces.

 Os amidos sao nao-cristalinos, possuem pouco sabor e
a maioria é insoluvel em agua.



Carboidrato

Fonte alimentar

Monossacarideos

Glicose (dextrose)

Frutas, sucos de frutas e mel

Frutose (levulose)

Frutas, mel

Galactose

Leite

Dissacarideos

Sacarose (glicose + frutose)

Acucar de cana, acucar de beterraba

Lactose (galactose + glicose)

Leite

Maltose (glicose + glicose)

Cereais

Polissacarideos

Amido Milho, farinha, batata

Dextrinas Produtos da farinha

Celulose Fibras das plantas (talos e cascas)
Pectinas Frutas e vegetais(talvez nas paredes

da célula)




Os carboidratos as seguintes funcoes nos alimentos:

« Dar sabor (doce);

« Como espessante (cremes e molhos);
« Dar cor (paes);

« Como agente gelificar (geléias);

« Caramelizacao (caramelo);
 Conservante.




Funcao do sistema coloidal nas preparacoes de
alimentos

Sistemas coloidais estao presentes:

* no cotidiano desde as primeiras
horas do dia.

- no café da manhada - Ileite,
manteiga, cremes vegetais e
geleias de frutas.

* No caminho para a faculdade ou
ao trabalho podemos enfrentar
neblina, poluicao do ar.




O Lelte

agua e gordura,

- ndo se misturam em condicoes
normais formando um sistema
heterogéneo (duas fases).

As dispersdes coloidais sao
misturas heterogéneas onde o
componente que aparece em
menor guantidade &
denominado disperso e o
componente que aparece em
maior guantidade e
denominado dispergente.

m A gordura presente no leite se

encontra na forma de goticulas
em dimensdes pequenas



m O processo de aglutinacao das gotinhas de
gordura chama-se coalescéncia.

m Mas no caso do leite, as gotinhas de gordura
Sa0 muito menores e sao estabilizadas por
outros constituintes do leite (a proteina caseina
e o sal fosfato de calcio), que as mantém
separadas no soro (solucao salina aquosa) e
impedem que a gordura se condense formando
uma fase separada dos demais constituintes.




