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Aplicadas a Nutrigao

FungoOes do carboidrato e da proteina nas preparagoes com
base de roux, mingaus, manjar banco e no pudim de leite



Propriedades de
Carboidratos e Proteinas

1. Espessante

2. Formacao de géis

3. Formacao de espuma




Granulos de amido

Mandioca Batata Batata doce




2is de amido

Formacdo de géis
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Amido hidratado

Gel de amido

Granulos de amido




Formacao de géis de amido

1. Hidratacdo do granulo
2. Desnaturacao

Dependendo da
concentracao de amido
tem-se:

1. Formacao do gel e
aprisionamento de
agua na estrutura

Espessamento da
preparacao (aumento
de viscosidade)




Em varias preparacdes, a diferenca entre espessar e
formar gel depende, em grande parte, da
concentracao do carboidrato.




Formacgdo de géis de proteinas

Formacao de gel







Formacao
de espuma:

Clara em

neve

Clara de ovo:
90% agua e
quase 10% proteinas

Com um pouco de batimento:

Grandes bolhas de ar sdo
incorporadas a clara e as
proteinas sdo desnaturadas

Quando a espuma esta
pronta:

As proteinas desnaturadas e a
agua se orientam ao redor das
bolhas de ar



Merengue




E quando temos amido e proteinas, juntos?

Exemplo: Paes



A massa do pao vista de perto

A rede de gluten

A rede de gluten com
granulos de amido no interior




Gluten prové estrutura ao pao

Mantém o CO, aprisionado no interior da massa
Amido é parcialmente hidrolisado pelas leveduras, que o metabolizam a glicose

A glicose formada nao apenas ajudara no metabolism das leveduras e na
formacgao de CO,, mas também como substrato para a rea¢ao de Maillard

Produtos da reacdao de Maillard conferem cor, aroma e sabor caracteristicos aos
paes.




