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Em muitas 
preparações, 

proteínas e gorduras 
são a base



Óleos e Gorduras



Tipos de 
lipídeos

1.  Triglicérides ou triglicerídeos

Ésteres de glicerol de ácidos
graxos, que fazem até 99% dos 
lipídeos de origem animal e 
vegetal.

São chamados óleos e gorduras. 

2.  Fosfolipídeos

3.  Esteróis



Ácidos graxos

▪Ácidos graxos – cadeia
carbônica varia em:

1.  Tamanho (curto, médio, 
longo)

2.  Saturação – afeta
cocção, armazenamento
e a saúde



Ácidos graxos:

Saturados

Monoinsaturados

Polinsaturados
ômega-6

Polinsaturados
ômega-3

Gordura animal e óleos de palma e coco são majoritariamente saturados
Óleo de coco
Manteiga
Carne
Óleo de palma
Banha

Alguns óleos vegetais, como os de oliva e canola, são ricos em monoinsaturados
Azeite de oliva
Canola
Amendoim

Muitos óleos vegetais são ricos em polinsaturados

Cártamo
Girassol
Milho
Soja
Algodão

Cártamo
(safflower)



Funções de óleos e gorduras nas 
preparações



Untuosidade
Propriedade sensorial que promove a sensação de “aveludado”, “maciez” 



Textura

Exemplo:

- Massas com alto teor de gordura
Crocância
Baixa formação de glúten



Retenção de Aromas

Maior parte dos compostos voláteis do aroma é lipossolúvel. 
Gordura retém tais substâncias, dimininuindo a perda por evaporação



Transferência de calor

Alto ponto de ebulição da gordura

Favorece rápida evaporação da água

Em frituras por imersão, permite a rápida desidratação da parte externa e a 
selagem (ligações cruzadas de carboidratos, lipídeos e proteínas).

Evaporação da água no interior cozinha a parte interna 



Formação de emulsões 



Tipos de Emulsão

Emulsão de óleo em água Emulsão de água em óleo

Água

Óleo

mm

Fase dispersa

Fase Contínua



O/A A/O

Óleo em água Água em óleo

Fase contínua aquosa Fase contínua oleosa

Porção Polar

Porção Apolar



Creme – óleo em água Manteiga – água em óleo



Molho italiano, em alguns países chamado de vinaigrette

Uma emulsão instável.
Azeite e vinagre ou limão. Necessita agitar vigorosamente para server.



Maionese

Muitas gotas de óleo
dispersa em uma
pequena fase contínua

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/en/0/09/Mayonnaise_Brightened.jpg


Cristalização de gorduras

Importante processo para vários tipos de alimentos



O caso do 
chocolate

• Uma das melhores formas de 
entender a importância da 
cristalização das gorduras



Maior
ponto de fusãoMais denso

Mais 
desejável

I sub-a 17.3
o
C

II a 23.3
o
C

III b'2 25.5
o
C

IV b'1 27.3
o
C

V b2 33.8
o
C

VI b1 36.3
o
C

Os polimorfos b’ e b possuem subtipos 1 e 2

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



Te
m

p
e

ra
tu

ra

Tempo

Fusão de 
todos os 
cristais de 
gordura

Resfriamento. 
Sem formação 
de cristais

Formação de 
cristais estáveis 
(b) e instáveis 
(b’)

Fusão dos cristais 
instáveis (b’) deixando 
apenas os estáveis (b)

Temperagem do Chocolate



E o que é o chocolate 

temperado?

É UM ESTALO
O chocolate bem 
temperado é 
brilhante e quebra 
perfeitamente 
quando estalado

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



Proteínas



Funções das proteínas

• Formação de géis

• Formação de espuma

• Emulsões

• Massas



Proteína nativa

Aquecimento Aquecimento

Desnaturação Agregação

Formação de gel 

Formação de géis de proteínas



De modo similar ao carboidrato, a concentração 
de proteína também está intimamente associada 
a ação espessante ou formadora de gel



Formação 
de espuma:

Clara em 
neve

Clara de ovo:
90% água e 
quase 10% proteínas

Com um pouco de batimento:

Grandes bolhas de ar são
incorporadas a clara e as 
proteínas são desnaturadas

Com um pouco de batimento:

Grandes bolhas de ar são
incorporadas a clara e as 
proteínas são desnaturadas

Quando a espuma está
pronta:

As proteínas desnaturadas e a 
água se orientam ao redor das 
bolhas de ar



Merengue



Soufflé



Glúten



A rede de glúten

A rede de gluten com 
grânulos de amido no interior

A massa do pão vista de perto



1. Gluten provê estrutura e elasticidade às massas

2. Mantém o CO2 aprisionado no interior da massa



Crescimento ideal:

✓ Elástico o suficiente 
para expandir com os 
gases

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

Muito firme:

A massa não 
expande com a 
fermentação

Muito elástica

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



Obrigado!


