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Stiinta
mancarurilor si a
bauturilor

Cel mai dulce lucru

C3psunile dulci, zemoase, prajitura calda, proas-
pat iesita din cuptor si, preferata mea, mierea direct
din fagure..

Celor mai multi dintre noi ne place sd mancam
dulciuri, pAna in punctul in care goana dupa ele pare
sa fie inradacinata in creierele noastre. Totusi, abi-
litatea noastra de a gusta dulcele este extrem de
vaga si este pacalita de o serie de substante chimice
care seamand putin cu zaharul. Mai mult, zaharul
obisnuit, sau zaharoza, nici nu e foarte dulce.

Cea mai dulce substantd descoperitd pana acum
se numeste lugdunam, care e de 250 000 de ori mai
dulce decét zaharoza. Ce ii uimeste totusi pe chi-
misti e c& lugdunamul nu are o compozitie similara
cu niciun alt agent de indulcire. Pentru stiinta, asta
nu e deloc o problemd, pentru cd modul obisnuit de
functionare a unui receptor chimic se bazeaza pe
recunoasterea unei portiuni mici din moleculd, poate
un grup de sase atomi, cu aproximatie. Nu conteaza
ce form3 are restul moleculei, cata vreme acei sase
atomi sunt in locul potrivit. Se numeste ,modelul
lactului si al cheii* catd vreme o substanta chi-
mic3 are cheia, se va potrivi cu lacatul. Se pare ca
zaharoza si lugdunamul nu impart o astfel de cheie.
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Termenul de”,zahdr*, ca atare, face referire la un
grup de chimicale formate din lanturi de atomi de
carbon, inclusiv oxigen, de diferite lungimi si care
sunt, adesea, adunatiintr-un nucleu. Cele mai simple
zaharuri contin unul dintre aceste nuclee si includ
glucoza si fructoza. Doud zaharuri simple se pot
uni, dand nastere unor compusi precum zaharoza,
care e, de fapt, fructoza combinata cu glucoza. Toate
aceste substante sunt caracterizate de structuri
similare si e usor de imaginat cum de sunt incadrate
ca agenti de indulcire, pentru cd toate poseda cheia
potrivita.

Lucrurile incep sa devind mai ciudate cand anali-
zezi inlocuitorii de zahar. Am auzit cu totii de indul-
citori precum aspartanul, care se gaseste intr-o
varietate de produse alimentare, inclusiv in bautu-
rile carbogazoase dietetice. Multi oameni considera
ca indulcitorii sunt in intregime sintetici, creati in
laborator. Se pare ca natura exista dinaintea indus-
triei dietelor siinlocuitorii de zahar se pot gasi in tot
felul de locuri surprinzatoare.

Preferatul meu, pentru ca m-a surprins cand am
dat de el prima oard, intr-o excursie cu tematica
ecologica, poate fi gasit la mare. Data viitoare cand
te plimbi de-a lungul unui mal stancos, stai cu ochii
dupa frunze de Saccharina latissima sau alga kelp,
cum e cunoscuta in mod obisnuit. Are un aspect dis-
tinct si e usor de identificat daca stii dupa ce sa te
uiti. E un tip de alga bruna cu frunze intregi si care
uneori ajunge la cativa metri lungime (in jur de doi)
si la o latime de 10-15 centimetri. Ceea ce o face sa
se distinga e faptul cd marginea frunzei e platd sau
usor curbatd, iar centrul e incretit. Daca lasi o astfel
de alga sa se usuce, la suprafata se formeazd o
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pulbere alba, care este incredibil de dulce si are un
usor gust de mare. Totusi, dacd ai de gand sa incepi
s& lingi tot felul de alge, iti sugerez sa consulti un
ghid de identificare mai intai. Chiar daca alga kelp e
populard in locuri ca Japonia, alte tari nu sunt atat
de atrase de ea.

in schimb, ai putea alege glicirizina, o sub-
stantd care se gaseste in raddcinile lemnoase de
Glycyrrhiza glabra, cunoscuta mai des sub numele
de lemn-dulce si folosita in producerea diverselor
dulciuri. Desi glicirizina e doar de cincizeci de ori
mai dulce decat zaharoza, se pare ca zaboveste mai
mult pe papilele gustative, oferindu-i lemnului-dultce
una dintre caracteristicile sale unice. E indicat sa
se consume cu moderatie, pentru ca poate cauza o
crestere a tensiunii arteriale, avand si efect laxativ.

In sfarsit, ultimul meu exemplu de indulcitor artifi-
cial provenit de la o sursa naturala este stevia, sau,
mai precis, glicozidele derivate din steviol glyco-
sides provenite din frunzele de stevie, o planta din
America de Sud. Acesti compusi chimici sunt de 150

Lemn-dulce Alg& kelp Ctevie
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de-ori'mal duleiidecat zaharoza' rezistenti la caldurs
si acizi si nu fermenteaza din cauza drojdiilor. Toate
aceste avantaje i-au facut foarte populari ca aditivi
alimentari, astfel incat inclusiv Coca-Cola si PepsiCo
au produs indulcitori pe baza de stevie.

Ce au in comun acesti inlocuitori de zahar e chiar
compozitia similara cu zaharoza. Prin urmare, nu e
surprinzator cd papilele noastre gustative percep
aceste substante ca fiind dulci, pentru ca toate
poseda cheia pentru lacatul destinat gustului dulce.
Si-atunci, cum functioneaza lugdunamul extrem de
dulce? Existd multe teorii cu privire la abilitatea
noastra de a percepe gustul dulce si cea mai recent3
este teoria fixarii multiple, dezvoltata de biologii de
la Universitatea Lyon, din Franta. Conform acestei
teorii, receptorul gustativ de pe limba nu percepe o
singura zona structurald, ci aproximativ opt portiuni
mai mici si mai distantate - se pare cd molecula nu
are nevoie sa cuprinda toate cele opt zone pentru a
fi perceputa ca fiind dulce. Nu e nici pe departe un
model de tip lacat si cheie, ci mai degrab3 un sac
plin de lacate si un inel de chei pe care sunt agatate
o0 multime de chei mici. Acest lucru ne oferd si o
maniera elegantd de a intelege de ce lugdunamul
dulce nu aratd ca zaharoza. Desi moleculele sunt
diferite, ele trebuie sa deschidad suficiente lacite
dintre cele opt pentru a se califica drept dulci. Poate
ca setul secundar de lacate ale receptorului gustativ
pe care-l deschid fiecare e diferit, dar limba noastrs
este evident mai putin discriminatorie decat ne-am
imagina si nu toate zaharurile sunt egale.
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Chimicaletedin prajiturile aerate’si pufoase

As spune cd putine lucruri sunt mai placute decat
o prajiturd delicioasa, proaspata si pufoasa, insotita
de 0 ceasca de ceai fierbinte. Realizarea unui produs
de patiserie atat de apetisant, aerat si pufos este
surprinzator de simpla. Ai nevoie de doua lucruri de
baza: ceva ce produce o multime de bule de aer si
o cale prin care sa captezi acele bule induntrul pra-
jiturii gustoase. A doua parte a misiunii e aproape
indeplinita prin adaugarea oului in aceasta combi-
natie, dar mai sunt cateva optiuni pentru crearea
bulelor.

Faraindoiala, e posibil sa creezibulele prin baterea
oualor, dar e mult mai usor si mai sigur sa folosesti
putina chimie ingenioasa. Majoritatea prajiturilor pe
care le coc se bazeaza pe faina cu agent de cres-
tere, care produce bulele de aer necesare. Agentul
de crestere constad in addugarea prafului de copt,
cate cinci grame pe suta de grame de faind albd. Dar
de ce praful de copt ajuta la producerea bulelor?

Praful de copt contine doud ingrediente-cheie:
primul este hidrogenocarbonatul de sodiu. Aceasta e
denumirea oficiala datad de Uniunea Internationala de
Chimie Pura si Aplicatd, dar de obicei este cunoscut
sub numele de bicarbonat de sodiu sau bicarbonat
de gatit. Ins& nu sodiul e interesant aici. Substanta
chimica utila pentru noi este hidrogenocarbonatul,
care, cand este dizolvat in ceva acid, se transforma
in acid carbonic, care se descompune rapid in apa si
dioxid de carbon. Toate bulele dintr-o prajitura apar
ca urmare a descompunerii hidrogenocarbonatului
si sunt pline de dioxid de carbon.
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Ca o paranteza, hidrogenocarbonatul de sodiu
se descompune si el, pentru a produce dioxid de
carbon, daca il incalzesti la o temperatura de peste
50°C. Exista si praf de copt cu ,dubla actiune®, acest
lucru datorandu-se nu doar reactiei cu un acid, ci
si descompunerii termice a hidrogenocarbonatului,
pentru a produce bule.

Ceea ce face praful de copt sa fie o substanta
vicleand este includerea unui al doilea ingredi-
ent-cheie, pe langa hidrogenocarbonat, si anume
fosfatul de sodiu hidrogen, care suna incredibil de
complicat. ins& acest al doilea compus este doar o
pulbere uscata de acid. Amestecata cu apa, ea pro-
duce o solutie usor acida, echivalenta cu o picatura
de zeama de lamaie sau de otet, dar lipsita de miros.

Ambii compusi ai prafului de copt sunt complet
inactivi daca i lasi laolalta in dulap, dar cand i dizolvi
in apa sau intr-o solutie care contine apa, cum ar fi
laptele sau ouale, atunci se produce reactia chimica.
Fosfatul de hidrogen face compozitia prajiturii putin
acida, iar hidrogenocarbonatul incepe imediat sa
produca dioxid de carbon. De aceea, dupa ce adaugi
lichidul in praful de copt sau in faina cu agent de
crestere, grabeste-te sa bagi compozitia in cuptor,
ca sa se prepare oul si sa capteze bulele. Daca lasi
compozitia prea mult pe bufetul de bucatarie, praji-
tura ta nu va fi la fel de aerata si de pufoasa, chiar
daca va fi la fel de delicioasa.
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Chipsuri de creveti

Fie ca le numeste chipsuri de creveti sau pelete de
creveti, cand ajung pe masa ta la un restaurant asi-
atic, bucatelele astea crocante, ondulate dispar ina-
inte sa-ti dai seama ce sunt, cum sunt facute si daca
contin cu adevarat creveti. Uneori, oamenii sunt
foarte surprinsi cand afld ca chipsurile de creveti
chiar contin creveti si ca lista de ingrediente este
neobisnuit de scurta pentru o astfel de mancare,
evident procesata din plin. Continutut de creveti e
undeva la 10-15 la sutd, dar, in mare. chipsul este
facut din amidon de tapioca. Transformarea amido-
nului de tapioca si a crevetelui intr-un chips crocant
este o minunatie in industria alimentard. Primul pas
este crearea unui disc din amidon.

Ingredientul de baza din chipsurile de creveti este
amidonul de tapioca, caracterizat el insusi de niste
surprize stiintifice. Acesta provine din tuberculii
plantei de manioc. Aceste radacini seamana cu car-
tofii dulci si sunt o resursa nelipsita pentru popu-
latiille mari de oameni care locuiesc la tropice. Din
acest motiv, e putin Tngrijorator ca maniocul este si
0 sursa bogata de cianura si poate duce la otravire
grava si cronica. Exista mai multe tipuri de manioc,
iar cel cunoscut sub numele de manioc amar contine
cantitati periculoase de linamarin, o substanta chi-
mica ce este, de fapt, glucoza atasata cianurii. Cand
raddcina e curdtatad sau taiata, sunt eliberate enzime
care descompun linamarinul si elibereaza cianura.
Tindnd cont de aceste informatii, o etapd esenti-
ala in procesul de extragere a amidonului de tapi-
oca este eliminarea completa a cianurii. Primul pas
e maruntirea find a maniocului, care declanseaza
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descompunerea linamarinului si producerea cia-
nurii. Pasul al doilea este introducerea maniocului
intr-un vas cu apa, unde trebuie tinut cateva zile.
Cianura se va dizolva in apa si, prin schimbarea apei
odata la cateva zile, maniocul se curata, fiind elimi-
nata toata cianura. Apoi terciul rezultat se stoarce
ca sa se scurga tot lichidul. Terciul e aruncat, iar
lichidul alb si laptos e l3sat sd se evapore. La final,
ramane o pulbere foarte fina si curata de amidon.

Chipsurile de creveti pot fi facute si artizanal.
Crevetii tocati se amesteca cu amidonul de tapi-
oca si cu putina apa, pentru a face un aluat. Apoi se
modeleaza ca un aluat obisnuit si se fierbe. Rezulta
un guguloi de amidon gatit, lipicios si foarte dezgus-
tator, care trebuie lasat la uscat pentru cateva zile.
Apoi se taie in felii subtiri si este lasat alte cateva
zile la uscat, pana rezulta o rondela care aratd si
se simte ca plasticul. Va fi usor transparenta si, in
functie de cat de subtire reusesti s-o faci, va fi destul
de tare. La final, aceasta e aruncata in ulei incins si,
ca prin magie, se umfla, transformandu-se intr-un
chips de creveti.

Daca ti se pare cd procesul acesta este unul com-
plicat, metoda industrial& e si mai complicata. In pro-
ducerea chipsurilor de creveti, cheia st in gradul de
umiditate a compozitiei. In productia la scard larga
se foloseste amidonul de tapioca, pudra de creveti si
o cantitate mica de apa. Pulberea rezultata e intro-
dusd intr-o masinarie care comprima si incalzeste
compozitia. E nevoie de o presiune uriasa, de pana
la doud tone pe centimetru patrat. in acest punct,
compozitia se topeste, se omogenizeaza si se trans-
formd intr-un plastic termorigid; intr-o formulare
mai putin sofisticatd, asta inseamna ca materialul
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solid-devine-moale si maleabil cand este incalzit.
Acest plastic topit e scos din masinarie sub forma
de rondele mici, albe si translucide. Poti cumpara
aceste rondele, negatite, din supermarketurile chi-
nezesti si din magazinele alimentare asiatice. In
aceasta forma, cata vreme sunt tinute intr-o punga
de plastic sigilata, pot fi pastrate timp indelungat pe
raft.

Am spus ca, la inceputul procesului, cantitatea de
apa e critica, si cand dai drumul rondelei in uleiul
incins e esential sa ai cantitatea potrivita de apa ina-
untrul rondelei de amidon. Prin urmare, au loc doua
fenomene: mai intai, plasticul termorigid se incal-
zeste si devine din nou moale si maleabil. Apoi can-
titatea mica de apa pe care o contine se evapora,
transformandu-se in aburi si extinzandu-se in
timpul acestui proces. Cand picaturile de apa se
transforma in bule de vapori inconjurate de cara-
pacea de amidon, rondela plata se umfla si se trans-
formad in chipsul bine cunoscut. Apoi trebuie sa
stergi excesul de ulei, inainte ca amidonul sa aiba
sansa sa se rumeneasca si, in timp ce se raceste, se
va transforma din nou intr-o substanta casanta si
durd. Tnsd in momentul de fatd, in loc de un disc
solid, avem un chips delicios, aerat si crocant. Poate
ca aceasta metoda de gatire pare una de nisa, dar
exact acelasi proces se foloseste pentru a face o
varietate de produse alimentare consumate in viata
de zi cu zi, de la cerealele sub forma de bilute la flo-
ricelele de porumb si chiar si acel polistiren expan-
dat, evident necomestibil, care protejeaza continutul
coletelor. Nu este 0 metoda atat de neobisnuita.
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Albusul nevazut

Gandeste-te la asta: cand gatesti un ou, de gaing,
de rata sau de prepelitd, albusul sau albumenult,
dupa numele Ui stiintific, se transforma dintr-un
lichid complet transparent intr-o substanta solida,
translucidd. Tn schimb, desi isi schimba si el con-
sistenta, galbenusul isi pastreaza culoarea. De ce la
unul se schimba gradul de transparenta, iar la cela-
lalt nu?

Oul de pasare, cum ar fi oul de gaina, e plin de
proteine, grasimi si minerale necesare pentru viata
puiului. Galbenusul e cel care contine majoritatea
caloriilor si este sursa primara de substante nutri-
tive pentru dezvoltarea embrionului. E componenta
unde sunt depozitate toate grasimile, spre deosebire
de albus, care contine aproape numai proteina pura
si apa. Totusi, albusul are rolul de a sustine si proteja
galbenusul si este folosit, de asemenea, in procesul
de creare a puiului. Proteinele din albusul negatit se
numesc albumine si sunt facute din tanturi lungi de
sute de aminoacizi. De-a lungul acestor lanturi sunt
legate grupuri de substante chimice care, la randul
lor, se vor lega de alte grupuri de substante ce fac
parte din acelasi lant. Ca atare, cand toate aceste
substante se combing, proteinele se transforma in
mici sfere care stau ta un loc. Albusul oului este o
solutie rezultata din aceste molecule de proteine,
care pluteste in apa.

Acum trebuie sa intelegi ce face ca un lucru sa fie
transparent sau, dimpotriva, opac. La nivel mole-
cular, albusul negatit este plin de molecule de apa
si de proteind, ambele fiind, la randul lor, formate
din atomi. La aceasta scara, pare putin probabil ca
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