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Funcao culinaria das
proteinas e gorduras




Em muitas
preparacoes,

proteinas e gorduras
sao a base







Tipos de
lipideos

1. Triglicérides ou triglicerideos

Esteres de glicerol de acidos
graxos, que fazem até 99% dos
lipideos de origem animal e
vegetal.

Sao chamados dleos e gorduras.

2. Fosfolipideos

3. Esterois



Acidos graxos

= Acidos graxos — cadeia
carboOnica varia em:

1. Tamanho (curto, médio,
longo)

2. Saturacao — afeta
coccao, armazenamento
e a saude




Acidos graxos:

- Polinsaturados
. Saturados :J dmega-6

Polinsaturados

Monoinsaturados N
omega-3

(safflower)

Gordura animal e 6leos de palma e coco sao majoritariamente saturados
Oleo de coco
Manteiga
Carne

Oleo de palma
Banha

Alguns 6leos vegetais, como os de oliva e canola, sao ricos em monoinsaturados
Azeite de oliva

Canola
Amendoim

Muitos 6leos vegetais sao ricos em polinsaturados

Cartamo
Girassol
Milho
Soja
Algodao




Funcdes de dleos e gorduras nas
preparacoes



Untuosidade
Propriedade sensorial gue promove a sensacao de “aveludado”, “maciez”



Textura

Exemplo:

- Massas com alto teor de gordura
Crocancia
Baixa formacao de gluten



Retencao de Aromas

Maior parte dos compostos volateis do aroma € lipossoluvel.
Gordura retém tais substancias, dimininuindo a perda por evaporacao



Transferéncia de calor

Alto ponto de ebulicao da gordura
Favorece rapida evaporacao da agua

Em frituras por imersao, permite a rapida desidratacdo da parte externa e a
selagem (ligacdes cruzadas de carboidratos, lipideos e proteinas).

Evaporacdo da agua no interior cozinha a parte interna






Cristalizacao de gorduras

Importante processo para varios tipos de alimentos




O caso do
chocolate

* Uma das melhores formas de
entender a importancia da
cristalizacao das gorduras




Melhor representacao de um Triacilglicerol

H
H_é‘m[;p_' posi¢ao sn-1
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Palmitico (C16:0)

Oléico (C18:1) : Estedrico (C18:0)

Principal TAG da manteiga de cacau
(POS)




Nucleagéo — 0 inicio da formacao de
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Fusao Cristais “embrides” Estrutura de cristal



Polimorfismo de cristais

O empacotamento molecular pode variar de acordo com o angulo de inclinacao ...




...e 0 empacotamento dos TAGs. Consequentemente, ha varios tipos de
cristais de TAGs.



No caso da manteiga de cacau, ha 3 tipos
basicos de polimorfos cristalinos...

i Ay g

(beta-prime)

Os varios polimorfos produzem cristais com caracteristicas
distintas na forma e,principalmente, no ponto de fusao



Os polimorfos 3’ e 3 possuem subtipos 1 e 2

O processo de temperar o chocolate visa obter cristais com predominio destas formas



Temperagem do Chocolate

a

Temperatura

Fusao de
todos os
cristais de
gordura

Resfriamento.
Sem formacao
de cristais

Formacao de
cristais estaveis

(B) e instaveis

(B’)

Fusao dos cristais

instaveis (p’) deixando
apenas os estaveis ()

Tempo ——»



E 0 que € o chocolate
temperado?

EUMESTALO «
O chocolate bem
temperado é
brilhante e quebra
perfeitamente
guando estalado

¢ PERDEU A TEMPERA
O chocolate que derreteu
e resfriou sem temperar
parece opaco e entorta
em vez de quebrar




Proteinas




Fungdes das proteinas

* Formacgao de géis
 Formacdo de espuma
* Emulsdes

* Massas




Formacéo de géis de proteinas
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Formacao de gel




De modo similar ao carboidrato, a concentracao
de proteina também esta intimamente associada
a acao espessante ou formadora 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 sao
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




Soufflé




S~

Gluten




A massa do pao vista de perto

A rede de gluten

A rede de gluten com
granulos de amido no interior




1. Gluten prové estrutura e elasticidade as massas

2. Mantém o CO, aprisionado no interior da massa

A s e, .




Muito elastica

A massa expande
muito, mas nao é
firme para
manter a
estrutura.

Crescimento ideal:

v" Elastico o suficiente
para expandir com os
gases

v Firme o suficiente
para reter os gases e
manter a forma

Muito firme:

A massa nao
expande com a
fermentacao






