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Modul de preparare a painii este un bun exemplu
pentru a demonstra importanta cunostintelor stiinti-
fice despre gatit, dar si despre metoda de coacere. /
Priveste cu atentie o felie de paine. Poti observa
ca are orificii mari si mici, Tnconjurate de un perete [
solid (crusta sau coaja).

Un element cheie in obtinerea painii este blo-
carea gazelor de expansiune in aluat. Apa si zaha-
rul adaugate fainii faciliteaza hidratarea si mixarea
proteinelor cu carbohidratii. Framantarea aluatului
favorizeaza relaxarea unei proteine majoritare din <
aluat, denumita gluten, formandu-se astfel o retea
de proteine interconectate care capteaza gazele : :
emise de drojdie. Tn timpul etapei de fermentare a PR TR ey P
aluatului, drojdia transforma zaharurile in etanol (al- T T Y,
cool etilic), dioxid de carbon (CO,), dar si in alti com- R
pusi secundari reprezentati de compusii de aroma. # Cé’)

in timpul coacerii, cildura favorizeaza evapo- U o .
rarea apei, cresterea in volum a painii, leagd mole- Prin incalzirea unei paini invechite, aceasta

culele de proteine glutenice si mentine dioxidul de isi recapata caracteristicile de prospetime.
carbon in paine. in acelasi timp, caldura favorizeaza
reactiile specifice intre proteine si zaharuri, in urma
carora se formeaza peste 500 de compusi noi care
ajuta la obtinerea unei texturi dense, a unei nuante
frumoase de maro si a unui miros ispititor. Este clar
ca este implicata multa stiintd, atat in obtinerea unei
paini in sistem gospodaresc, cat si la nivel industrial.

Tn realitate, atunci cand painea se invecheste,
de fapt are loc cristalizarea moleculelor de
amidon, iar prin incalzire moleculele de amidon
trec din forma cristalizata in forma de gel, painea
revenind la prospetimea initiala, pentru o peri-
oada scurta de timp.
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Un grup de atomi care contine un azot legat co-
valent de hidrogen se numeste grupare amino. Doi
sau trei atomi de hidrogen se pot lega de azot, cre-
and o grupare neutra (-NH,) sau o grupare incar-
cata pozitiv (-NH,). Aminoacizii care se combina
pentru a forma proteine contin o grupare functio-
nala amino. Molecula de trimetilamina emana miro-
sul unic asociat cu carnea de peste.

Pestii de apa sarata contin cantitati mari de oxid
de trimetilamina in celulele lor musculare, pen-
tru a contracara continutul ridicat de sare din ap3,
echilibrand presiunea osmotica ce apare in celulele
acestora.

# ca?
Cum se formeaza mirosul de peste?

Pestele proaspat debarcat are miros pla-
cut, de iarba, dar dup& 2-3 zile dispare. in apa
sarata, mirosul urat provine Tn urma descom-
punerii ureei si a oxidului de trimetilamina.
Tn schimb, in apa dulce, pestii incep sa prinda
un miros considerat specific, deoarece bac-
teriile produc gaze cu miros neplacut (rén-
ced). Concluzia? Un peste proaspdt prins nu
miroase a peste, dar mirosul de peste evolu-
eazd cu cat pestele se invecheste.

Gustul acrisor, deseori asociat cu un pahar raco-
ros de limonada sau cu o bomboana cu aroma si gust
de citrice, este dat de acizii carboxilici. Aceasta gru-
pare functionala este formata dintr-un atom de car-
bon legat de doi atomi de oxigen, unul dintre atomii
de oxigen fiind legat si de un ion de hidrogen. Prin ur-
mare, pot fi reprezentati dupa cum urmeaza: R-COOH
sau R-COO-. De ce lipseste hidrogenul in unele ca-
zuri? Din cauza afinitatii oxigenului pentru electroni
si din cauza lipsei de afinitate a hidrogenului pentru
electroni. Legatura dintre hidrogen si oxigen in gru-
parile carboxilice se rupe cu usurinta, dar oxigenul
pastreaza electronul din legatura covalenta comuna
anterioara, rezultand o grupare carboxilica lipsita
de un ion de hidrogen (H*) - denumitd anionul car-
boxilat - care pastreaza o sarcina negativa (R-CO0").
R-COO" este un acid organic slab. Acizii carboxilici se
regasesc in alimente, dar si in procesul de gatire a
alimentelor, cu precadere in citrice (acidul citric) si in
otet (acidul acetic). Componenta acida a acestora sti-
muleaza receptorii pentru gustul acru de pe limba si
confera gust acru acestor alimente.

Un alt exemplu poate fi acidul malic. Acesta este
un acid organic regasit in fructe necoapte, precum
merele verzi, care ofera un gust acru si o aroma de
mar verde.
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Multe retete mentioneaza ,,se marineaza peste noapte”.
Insa, la ce se refera, de fapt, expresia ,,peste noapte”?

Procesul de marinare este unul simplu: carnea
se mentine cu un amestec format din otet, ulei, ier-
buri etc. La finalul procesului de marinare, carnea
devine frageda si aromata. Asadar, principalele ele-
mente pentru o marinada sunt otetul, condimentele
si timpul. Otetul este un acid care relaxeaza tesu-
tul conjunctiv. Carnea devine frageda prin marinare

deoarece fibrele musculare si agregatele de prote-
ine se disociaza incet. Timpul este esential Tn pro-
cesul de marinare, iar expresia ,peste noapte” se
refera la o durata de 8-10 ore. Desigur ca aceasta
durata depinde de dimensiunile produsului marinat
si de tipul de carne, dar nu are nicio legatura cu mo-
mentul zilei, noapte sau zi.

ﬁ o Os-OHg ~
H ~ ”’ C ~ 7 H
C O C
N HO OH TS
R OH OH ¥ H
Oxidare
Formula Acidul citric (gust acru), Structura moleculard Rod Schimbarea
generala de cu trei grupdri carboxil. a acidului acetic, educere starii de
baza pentru cunoscut dupa Formula generala oxidare a
acizii carboxilici denumirea de otet. de baza pentru o gruparii
cu R ca radical grupare sulfhidril sulfhidirilice
hidrocarbonat. redusa, cu R ca de la redus
radical sau un R-SH la
alt substituent oxidat
organic. (R-S-S-R).

21
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Proteinele se gasesc in fiecare celula a fiecarui
organism (planta, animal) si microorganism. Ele fac
munca celulei, asigura suportul structural, permit
miscarea celulei atunci cand este necesar, trans-
porta oxigenul si sunt o sursa de energie si aroma.
Unele alimente au un continut ridicat de proteine,
altele au un continut scazut Tn raport cu continutul
de grasimi sau de glucide, dar toate contin proteine.

o+ ca”?
Laptele coaguleaza datorita precipitarii
proteinelor intr-un mediu acid.

Coagulul se formeaza atunci cand proteinele
din lapte intalnesc un acid, moment in care are
loc separarea masei solide (coagul) de masa Li-
chida (zerul). Proteinele rdmase in zer pot fi sti-
mulate sa coaguleze printr-un proces termic de
incalzire, proces intalnit in tehnologia de fabri-
care a branzeturilor. Coagulul este indepartat
si este utilizat mai departe pentru fabricarea
branzeturilor, in timp ce zerul poate fi valorifi-
cat sub diferite forme (de exemplu, pudra pro-
teica din zer).

Alimente bogate in proteine.
Multe alimente sunt o sursa buna
de proteine, inclusiv laptele,
brénza, carnea si pestele.

Proteinele sunt alcatuite din componente indivi-
duale (monomeri), numite aminoacizi. Existd 22 de
aminoacizi care alcatuiesc proteinele in lumea plan-
telor, animalelor si microorganismelor. Fiecare alfa
aminoacid contine urmatoarele componente: un car-
bon alfa (carbonul central in structurd), o grupare
functionala amino, o grupare functionala de acid car-
boxilic si o altd grupare unica (notata cu R).

H

/
H

Grupare
amino

. J

Grupare
laterala

Grupare de
acid carboxilic

. S

Reprezentarea unui aminoacid.
Un aminoacid are patru componente principale; R este o parte
unica pentru fiecare dintre cei 22 de aminoacizi.

Fiecare dintre cei 22 de aminoacizi are o gru-
pare unicd (adesea notatd ca ,gruparea R”), care
il diferentiaza de ceilalti. Din punct de vedere chi-
mic, grupdrile laterale/radical (R) pot fi organizate
in functie de reactivitatea/proprietatile lor chimice.
Unele sunt hidrofobe sau nepolare, in timp ce altele
sunt polare sau cu sarcina (termenul hidrofil poate



fi folosit pentru a descrie acesti ami-
noacizi, datoritd interactiunii grupa-

rii laterale/radical (R) cu apa). Unii
aminoacizi au caracter acid sau bazic,
in timp ce ceilalti au alte caracteris-
tici chimice unice. Pentru a obtine o
proteind, aminoacizii individuali
sunt legati Tntre ei printr-o lega-
tura covalenta, intr-o reactie
de deshidratare/condensare
care implica gruparea car-
boxilica a unui aminoacid
Si gruparea amino a
unui alt aminoacid. ]
Legatura covalentd
rezultatd ntre cei y #
doi aminoacizi se ';’.-’_"‘?
numeste lega- fi‘ :

tura peptidica. ¥ 4

Produs Aminoacizii esentiali
alimentar care lipsesc
Oua, peste, carne Niciunul
Fasole Metionina
Porumb Lizing, triptofan

Grau si orez Lizing, treonina

Mazare Metionina

Migdale si nuci Lizina

Constitutia genetica umana codifica aproximativ
20 000-25 000 de proteine diferite. Fiecare dintre
aceste proteine este formata din combinatii ale ace-
lorasi 22 de aminoacizi.

O proteina tipica are o lungime cuprinsa intre
500 si 900 de aminoacizi. Corpul uman poate pro-
duce doar o parte dintre aminoacizi, iar noua ami-
noacizi trebuie suplimentati din alimentatie. Acestia
se numesc aminoacizi esentiali, pentru ca nu fi
putem sintetiza si sunt necesari in producerea pro-
teinelor de care celulele noastre au nevoie pentru a
sustine viata.

Proteinele care au un continut ridicat in acesti
noua aminoacizi esentiali se numesc proteine de

inalta calitate. Carnea, pestele, ouale sunt o sursa

buna de proteine care contin acesti aminoacizi esen-
tiali. Sursele de proteine incomplete sunt alimentele

n care proteinele sunt sarace in unul sau mai multi

aminoacizii esentiali. Orezul, fasolea uscata, carto-
fii si alte alimente vegetale sunt alimente care con-
tin proteine cu o cantitate limitatd in unul sau mai
multi aminoacizi esentiali si, prin urmare, sunt con-
siderate alimente cu un continut incomplet de prote-
ine. Prin urmare, persoanele cu un model alimentar
lipsit In carne, peste si oua trebuie sa combine ali-
mente vegetale dintr-o varietate de cereale si legu-
minoase, pentru a obtine o cantitate suficienta de
aminoacizi esentiali in dieta lor.

Proteinele au foarte multe roluri in alimente
si in gatirea acestora, incepand de la stabiliza-
rea preparatelor de tip spuma si emulsii, pana la

intarirea gelurilor.
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Acizii grasi pot avea intre 4 si 36 de atomi de
carbon, dar acizii grasi cu 14-20 de atomi de car-
bon sunt cei mai frecventi in produsele alimentare.
Atunci cand acizii grasi si glicerolul se combina, se
formeaza o triglicerida si trei molecule de apa, prin-
tr-o reactie chimica de esterificare. Proprietatile
unei trigliceride depind de structura chimica a celor
trei acizi grasi pe care i contine, iar proprietatile
unei lipide depind de amestecul particular de trigli-
ceride pe care il contine.

0 grasime este o triglicerida care este solida la
temperatura camerei si care se regaseste in
grasimile din carne si lapte. Uleiul este o
triglicerida cu lanturi de acizi grasi,
proveniti de obicei din plante si
este lichid la temperatura
camerei. In principal, sin-
gura diferenta intre gra-
sime si ulei este lungimea
si numarul de lega-
turi duble ale aci-
zilor grasi. Totusi,
acestea sunt di-
ferente semnifica-
tive atat din punct
de vedere chimic, cat
si pentru gatit.

Topirea unei grasimi
solide, cum ar fi untul, re-
prezinta o schimbare a
starii de agregare. Topirea
untului are loc atunci cand se aplica
caldura, iar starea de agregare trece de la solid la
lichid. Moleculele de grasime se vor suprapune Si
vor interactiona intre ele cu legaturi slabe, dar nu-
meroase. Cu cat este mai mare contactul dintre
grasimi, cu atat mai multe legaturi se pot forma si
cu atat mai stabila va fi grasimea in stare solida.

# ca?

Caldura furnizeaza suficienta energie pentru a de-

plasa, misca si vibra moleculele suficient de departe

una de cealalta pentru ca acestea sa simtd o atractie

foarte mica. Astfel, moleculele de grasime se com-

porta ca un lichid si, datorita interactiunilor slabe

prin care se atrag reciproc, sunt libere sa se miste.

Punctul de topire este temperatura la care mole-

culele trec din stare solida in stare lichida. Grasimile

care se topesc au punctul de topire mai ridicat, ne-

cesita mai multa caldura pentru a se topi decat gra-

simile cu un punct de topire scazut, lucru care se

datoreaza numarului de contacte dintre mole-

culele de grasime. Grasimile saturate

se aglomereaza eficient, in mod

dens, cu multe interacti-

uni. Lanturile de acizi

grasi mai lungi de-

termina mai multe

interactiuni  Tntre

lanturile de acizi

grasi, fiind nevoie

de mai multa energie

pentru a le separa.

Acizii grasi nesaturati

cis creeaza structura nco-

voiata a acizilor grasi dis-

cutata anterior, Tmpiedicand

lanturile de carbon ale acizilor

grasi sa se aglomereze eficient,

reducand caldura necesara pen-

tru a separa si a topi o grasime so-

lida. Pe de alta parte, acizii grasi trans au o

forma similara cu cea a acizilor grasi nesaturati si

se aglomereaza, ca grasimile nesaturate. Pe scurt:

cu cat lantul de acizi grasi este mai lung, cu atat

punctul de topire este mai ridicat, iar cu cat sunt mai

multe legaturi duble nesaturate cis, cu atat punctul
de topire este mai scazut.

Un sigur litru de ulei alimentar uzat poate sa contamineze un milion de litri de apa.

Da, uleiurile vegetale utilizate la prepararea alimentelor si deversate in sistemele de canalizare au un pu-
ternic impact negativ asupra mediului inconjurator, deoarece acestea ajung la un moment dat in sursele de apa
si afecteaza ecosistemul zonei respective.

Ce putem face in acest sens? Este foarte simplu si la indemana tuturor! Sa colectam uleiurile sau grasimile
pe care nu le mai utilizim in bucitarie si s& le ducem la statiile de colectare din apropiere! In acest fel, vom con-
tribui semnificativ la reducerea poluarii atat a apei, cat si a solului, si in acelasi timp vom oferi materia prima
pentru producerea de biodiesel si nu numail
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Tn tabel sunt prezentate punctele de ardere ale uleiurilor uzuale pentru gitit.

Grasime Clasa/calitatea uleiului Punctul de ardere
Grasime vegetala Hidrogenata 180 °C

Unt Nesarat 175°C

Unt topit Fara zaharuri, apa si proteina 230 °C

Ulei de rapita Rafinat 205°C

Ulei de porumb Rafinat 230°C

Ulei de masline Extra virgin 177-210°C

Ulei de susan Rafinat 177-210 °C

Ulei de arahide Rafinat 230°C

Ulei de sofran Rafinat 265 °C

Grasimile ofera arome si caracteristici speciale
alimentelor. Proprietatile lubrifiante ale lipidelor
creeaza o senzatie buco-tactild alunecoasa si fina
pentru alimente si fac ca unele alimente sd para
marmorate. Felia de carne de vita cu grasime mar-
moratd este mai usor de mestecat si mai frageda.
Tn coacere, grasimea actioneaza ca agent de shorte-
ning, adica acopera unele dintre proteine si amido-
nul din faing, limitdnd (scurtdnd) astfel reteaua
formatd prin legaturile dintre lanturile acestor mo-
lecule si mentinand crusta unita. Addugarea de gra-
sime (shortening) in aluatul unei placinte creeaza
un aluat mai moale, cu mai multe foi subtiri rezul-
tate intr-o crusta (foietaj), in loc de o foaie solida si
groasa de aluat copt.

Acizii grasi cu catena scurta au o aroma specialg,
imprimand o aroma complexa mai multor alimente.
Microorganismele utilizate la fabricarea branzetu-
rilor creeaza arome puternice de branza si unele
dintre mirosurile branzeturilor. Atunci cand sunt
gatite la temperaturi ridicate, grasimile din carne
se transforma din punct de vedere chimic in mole-
cule volatile, care dau gust si miros specific carnii.
Carnea cruda are putina aroma si un gust asema-
nator cu cel al sangelui. Fosfolipidele si acizii grasi
din carne reactioneaza cu oxigenul, formand mole-
cule mai mici numite aldehide, alcooli nesaturati,
cetone si lactone, fiecare oferind o singura nota de
aroma si miros carnii gatite. Anumiti compusi deri-
vati din plante (de exemplu, scortisoara, cuisoarele
si menta), numiti terpene, ofera arome puternice ali-
mentelor gatite.

Gatitul alimentelor in grasimi si uleiuri repre-
zintd o provocare unica. incilzirea grasimilor si a
uleiurilor poate produce o masa uleioasa urat miro-
sitoare si afumata, care confera alimentelor un gust
amar. Grasimile se vor topi in uleiuri atunci cand

Rolul grasimii (shortening) asupra crustei produselor de patiserie.
Produse de patiserie turcesti, baklava. Observati foile formdnd
o0 crustd frageda datorate adaosului de grasime.

sunt inclzite, dar nu vor fierbe. Tnainte ca grasimea
sa atinga punctul de fierbere, aceasta genereaza
fum si se descompune, formand compusi toxici.

Descompunerea grasimilor la temperaturi ridi-
cate se datoreaza mai multor factori. Oxigenul din
aer oxideaza legaturile duble ale acizilor grasi ne-
saturati, generand un produs ranced cu miros ne-
placut. Impuritatile din ulei, inclusiv zaharul, apa si
proteinele, vor arde, producand culori inchise si mo-
lecule cu gust neplacut. Acizii grasi liberi sunt pre-
zenti Tn mod natural in grasimi si uleiuri in cantitati
foarte mici, dar cantitatea de acizi grasi liberi creste
pe masura ce grasimile/uleiurile sunt incalzite.

Punctul de ardere al uleiului este temperatura la
care supraincalzirea face ca o grasime sa emita fum.
Tn acest punct, grasimea se descompune, acizii grasi
sunt eliberati de glicerol si formeaza structuri chi-
mice mai lungi, foarte neplacute la gust. Glicerolul
eliberat reactioneaza cu oxigenul, pentru a forma
acroleind (compus toxic care iritd tesuturile moi)
si apa.
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Agarul (Agar-agar) este un agent de gelificare si-
milar cu amidonul. La fel ca in cazul amidonului, si
agarul este alcatuit dintr-un lant glucidic lung, numit
agaroza si un lant ramificat, numit agaropectina.
Dintre cele doua, agaroza este agentul principal de
gelificare, si tot ea este utilizatd in forma purificata
pe scara larga Tn biologia moleculara, deoarece are
caracteristici gelifiante excelente, iar dimensiunea
porilor este una mare, aspect care permite un trans-
port mai usor al moleculelor de interes prin gel.

Structura chimica a agarului

n gastronomie, utilizarea agarului prezinta avan-
taje fata de utilizarea amidonului, atat in procesul de
gatire, cat si Tn domeniul cercetarii. n primul rand,
agarul se topeste la o temperatura ridicata, res-
pectiv 85 °C, dar se solidifica la o temperatura mult
mai scazuta, mai exact la 32 °C. Moleculele de apa

au rolul de a forma lega-
turi cu moleculele
de  agaroza,

obtinandu-se in acest mod un gel puternic, care nu
mai elimina ap&. Tn timpul gatitului, agarul este fo-
losit ca gelifiant de origine vegetala, inlocuind gela-
tina. De reguld, agarul este extras din alge rosii sau
din alte alge marine.

Un alt agent de gelificare, mai exact caragenanul,
este extras tot dintr-o specie de alge rosii, mai exact
Chondrus crispus. La fel ca agarul, caragenanul este
format din galactoza dispusa in lanturi sub forma de
spirale, care i ofera proprietatea de a gelifica uni-
form la temperatura camerei. Din
punct de vedere al pro-
prietatilor fizice, ca-
ragenanul este
vascoelastic,

precum pasta

de dinti, ceea ce

ifnseamna ca poate

lichefia sub tensiuni de

forfecare si poate fi pompat sau

extrudat cu usurintd, iar cand stresul fizic este in-

departat, acesta isi va recapata forma solida initiala.
Agaroza in stare pura are proprietatea de a pro-

duce geluri excelente. Tn aplicatiile stiintifice, ea

este folosita Tn biologia moleculara pentru a se-

para lanturile de ADN fin functie de marimea lor.

Moleculele de agaropectina care au dimensiuni

mari impiedica acest lucru, insa agaroza pura per-

mite ADN-ului sa curgd prin gel sub influenta unui

camp electric.



4.2 Geluri

Pectinele sunt fibre diete- ’ﬂ'
tice solubile, motiv pentru care / L
acestea au efecte bine cunos-

cute asupra digestiei umane,
precum si efecte mai putin
cunoscute, cum ar fi redu-
cerea digestibilitatii
unor proteine si
aminoacizi.

b

#Stlatica®?
Fructele contin in mod natural pectina.

Pectina este cea mai complexa polizaharida din

peretii celulari ai plantelor. Continutul de pectina din fructe va-
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riaza de la un fruct la altul, de aceea Tn unele cazuri este indicat sa se
adauge o cantitate suplimentara de pectina atunci cand se prepara dulceturile.

De cele mai multe ori, pectina se utilizeaza la fa-
bricarea gemurilor si a jeleurilor. Ca sursa principala,
pectinele utilizate pentru fabricarea jeleului provin din
citrice si mere, Tnsa majoritatea peretilor celulari ai
plantelor contin pectine ca elemente structurale si pen-
tru lubrifiere. Pectinele au rolul de a mentine peretii

COOH OH

(0] (@] o
‘ OH OH

OH COOH

celulari intr-o forma fixa si stabila. Cand se coc fruc-
tele, se elibereaza in mediul extracelular enzime care
descompun pectina, determinand astfel inmuierea fruc-
telor. Pectina regasita in gemuri si jeleuri este, in cea
mai mare parte, nedigerabila, cu toate ca exista unele
microorganisme intestinale care o pot metaboliza.

COOH OH COOCH,
O 0 O o}
OH “( OoH
O (o)
OH COOH OH

Structura chimica a pectinei
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Tn bucitaria moleculars, se utilizeazd substante
precum azotul lichid si dioxidul de carbon lichid
pentru racirea instantanee a alimentelor sau pentru

Preparate
din bucataria
moleculara,
obtinute prin
tehnica de
inghetare

crearea unui preparat inghetat fara a utiliza congela-
torul. Aceste substante pot provoca arsuri serioase
pielii, din aceste considerente ele nu sunt utilizate ca
ingredient integrat in aliment, ci doar pentru racire,
urmand ca acestea sa se evapore n scurt timp dupa
ce au fost utilizate.

Atunci cand azotul lichid vine in contact cu un
produs alimentar, procesul de inghetare are loc
rapid, la o temperatura foarte scazuta, determinata
de un coeficient ridicat de transfer de caldura la su-
prafatd si un gradient de temperatura mare. In bu-
cataria moleculara, azotul lichid a fost initial utilizat
pentru prepararea deserturilor congelate, dar acum
este folosit pentru ,prepararea criogena” a unei di-
versitati de alimente spectaculoase. De pilda, cand
azotul lichid este turnat direct intr-un amestec de
crema pentru inghetata, sub agitare continua acesta
duce la formarea de mici cristale de gheata cu di-
mensiuni mai mici de 20 ym, imprimand ingheta-
tei o textura neteda si catifelata care ii fascineaza
pe consumatori.
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IV.5 MICROINCAPSULAREA

Tncapsularea este 0 metoda dezvoltatd cu scopul precum pigmentii, substantele responsabile de gust
de a oferi o stabilitate ridicatd substantelor aroma- si aromd, uleiuri aromatizante etc. Aroma unui anu-
tizante naturale utilizate in diferite produse alimen- mit produs poate fi incorporata intr-o microcapsula,
tare. Prin tehnica de microincapsulare s-a reusit care poate fi integrata ulterior In mai multe prepa-
protejarea pe termen lung a substantelor volatile, rate gastronomice.

Tehnica de microincapsulare

Ingredientele active Nucleu

Stratul cristalin de acoperire Tnvelis

Microcapsulele sunt particule sfe-
rice fine, cu un diametru mai mic
de 1 000 um, si sunt clasificate in
doua mari grupe: microcapsule
omogene (microsfere), in
care substanta activa este
dizolvata sau dispersata
in toata reteaua care
formeaza microcapsula,
respectiv microcapsule de
tip rezervor (microcapsule
propriu-zise), in care substanta
activa, sub forma lichida sau
cristalingd, este Tncorporata in
mijlocul microcapsulei.

Datorita avantajelor pe
care le poate oferi tehnica de
microincapsulare unui prepa-
rat din bucataria molecularg,
aceasta a fost repede adoptata in
bucatariile avangardiste, iar microsfe-
rele sunt acum regdsite in meniurile celor mai
moderne restaurante din intreaga lume.
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V.1 De ce gatim
alimentele?

V-ati intrebat vreodata de ce gatim alimen-
tele? Motivele sunt foarte variate, intr-adevar. Daca
ne uitam putin in trecut, vedem ca intreaga noas-
tra existenta este legata de gatirea alimentelor si
de modul in care acestea sunt preparate. Pana au
descoperit mancarea sub forma de piure, supa sau
ciorbd, mancarea conservata sub diferite forme,
stramosii nostri petreceau 80% din zi mestecand
alimentele. Acest lucru ne pune putin pe ganduri...

Haideti sa descoperim primele 6 motive pentru
care oamenii gatesc mancarea:

Tn primul rand, gatirea face un aliment s&

fie mai sigur pentru consum, deoarece dis-

truge bacteriile, microbii si toxinele care ar

putea fi prezente in el. Carnea cruda si pes-

tele sunt deseori incriminate pentru toxiin-
fectii alimentare. Nu doar ele, ci si toxinele care pot
fi regasite in plante sunt distruse prin tratament
termic, ca de exemplu, fitohemaglutinina din faso-
lea rosie, care In doze mari poate fi letala.

Gatirea intensifica profilul aromatic al

unui preparat. Caldura implicata in pro-

cesul de gatire duce la brunificarea car-

nii, a legumelor, a painii, cu un rezultat

incredibil de gustos. Caramelizarea za-
harurilor si eliberarea abundenta a aromelor din
plantele condimentare sunt doar cateva dintre mi-
nunatele interactiuni ce au loc sub capac.

Gatirea faciliteaza digestia. Grasimea
se topeste si ,insiropeazd” alimentul,
de multe ori transformandu-l intr-un
aliment gelatinos, nutritiv si moale.
Lanturile proteice se desfac si formeaza
lanturi mai mici, mult mai usor de digerat de enzi-

mele implicate in procesul de digestie.

Amidonul este Tnmuiat. Cand sunt inmu-
iate in apa, granulele de amidon se des-
prind unele de celelalte si formeaza o
structura gelatinoasa. Acest proces are
loc In cazul fainurilor amidonoase, pentru
ca bacteriile intestinale sa le poata procesa mai usor.
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Nutrientii sunt eliberati. Fara procesul

de gatire care gelatinizeaza amidonul,

nutrientii din legume ar ramane blocati

in reteaua de amidon si nu ar putea fi

disponibili pentru organism. De aseme-
nea, caldura forteaza anumite vitamine si minerale
sa difuzeze in afara alimentului, pentru a putea fi
disponibil si metabolizat de organism.

Si, nu in ultimul rand, gatirea alimente-

lor ne ajuta sa socializam. Acest ritual

in care este gatita mancarea ne ofera

un suport psihic nemaipomenit, deoa-

rece aduna familia si prietenii intr-un
singur loc. Cercetdrile nu au incetat sa apara, si ele
au demonstrat ca intalnirile regulate in care oame-
nii mananca mpreuna imbunatatesc starea gene-
rala de bine.
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Experienta gustului este un proces complex si si intensa este de 30-35 °C. Este temperatura la
surprinzator. O experienta senzoriald implica mai care receptorii sunt cei mai activi. Dar misterele din
multe caracteristici, cum ar fi: aroma, textura, cal- spatele gustului nu s-au terminat aici.

dura alimentului, iar toate combinate au un efect de-
osebit, care ne surprinde la fiecare masa.

Daca suntem atenti, atunci cand punem
un aliment pe limba simtim cum aromele
ne inunda narile. Apoi, dintii maruntesc
alimentele, eliberand si mai multe
arome, in timp ce textura alimentului
este si ea modificata. Tn acest timp,

o parte dintre moleculele de aroma
se Indreaptd, ca o adiere de vant,
spre partea interioara a cavitatii bu-
cale si ajung la receptorii de miros.

Acest lucru este valabil in cazul
aromelor, dar ce se intampla cu gus-
tul? Unde este el resimtit?

Gusturile sunt date de recep-
tori diferiti pentru fiecare gust: dulce,
sarat, acru, amar, umami. Atunci cand
introducem un aliment in cavitatea bu-
cala, toti acesti receptori sunt stimu-
lati si transmit o cascada de mesaje
spre creier.

Ati observat oare ca atunci cand in-
gerati un preparat fierbinte, intensitatea
aromelor si a gusturilor resimtite este
scazuta, iar daca ingerati acelasi aliment
la o temperatura normala aromele sunt
mult mai complexe? Ei bine, atunci cand
mestecam un preparat prea fierbinte, re-
ceptorii sunt inhibati si nu putem resimti
totalitatea aromelor. De aceea, prin meste-
care are loc si o racire partiala a preparatu-
lui, crescand astfel intensitatea aromelor.

Studiile au aratat ca temperatura indicata
pentru a avea o experienta senzoriala completa
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V.17 Obtinerea piureului de cartofi

Proteinele schimba comportamentul amidonului
in apa.

Un aspect observat de cercetatorii gastrono-
miei moleculare este ca piureul de cartofi preparat
cu lapte nu este la fel de lipicios ca cel preparat cu
apa. Tn urma mai multor studii care s-au axat pe in-
vestigarea capacitatii proteinelor de a modifica pro-
prietatea de ingrosare si gelatinizare a amidonului,
oamenii de stiinta au gasit explicatii pentru acest fe-
nomen culinar care se petrece in piureul de cartofi.
Explicatiile descoperite ofera indicatii si pentru uti-
lizarea fainii la obtinerea diferitelor tipuri de sosuri.

Fdina si cartoful au in comun o componenta
foarte importantd, si anume amidonul. Tn ambele
situatii, amidonul se gaseste sub forma de granule
alcatuite din doua molecule. Prima moleculd com-
ponenta este amiloza, alcatuita din punct de vedere

chimic dintr-un lant liniar care contine sute de mole-
cule de glucoza grupate. Cea de-a doua componenta
a amidonului este amilopectina, care face parte din
clasa biopolimerilor si are o structura asemana-
toare amilozei, cu diferenta ca lantul moleculelor de
glucoza in acest caz este unul ramificat. In fiecare
granuld de amidon, aceste doud molecule (amiloza
si amilopectina) se prezinta sub forma cristalina.

Tn timp ce granulele de amidon din fiina sunt
expuse atmosferei inconjuratoare in urma macina-
rii boabelor de grau, amidonul din cartofi se afla in-
tr-un mediu apos, inchis in membranele celulare ale
cartofului. In general, amidonul nu este solubil n
apa din cauza amilopectinei, care are un grad ridi-
cat de insolubilitate in ap3, si a amilozei, care poate
fi dizolvata numai in apa fierbinte, la o temperatura
mai mare de 55 °C. Atunci cand cartofii sunt gatiti



in diferite lichide fierbinti, asa cum sunt apa si ule-
iul, caldura este transmisa cartofilor de la exterior
spre centru prin fenomenul de conductie termica.
Un proces asemanator are loc si atunci cand se for-
meaza un sos; practic, tot un lichid fierbinte, precum
laptele, apa sau supa concentratg, este turnat peste
o cantitate de fdina. Moleculele de lichid fierbinte
dizolva moleculele de amiloza si astfel structura
granulelor de amidon este dezechilibrata. Tn urma
dezechilibrului creat se elibereaza moleculele de
amilopecting, care sub actiunea apei se umfla si Tsi
maresc volumul. Tn urma acestor transformari, gra-
nulele de amidon se inmoaie, iar dizolvarea molecu-
lelor de amiloza duce la obtinerea unei solutii fluide
si cremoase, care formeaza de fapt sosul.

Chiar daca bucatarii nu sunt interesati, de cele
mai multe ori, de chimia din spatele unui aliment, cu
totii afirma ca este absolut necesar ca orice sos sa fie
mentinut cald. De exemplu, sosul alb, prin racire for-
meaza 0 masa gelatinoasa. Formarea gelului, in acest
caz, se datoreazd moleculelor de amiloza care sunt
dispersate in partea apoasa a sosului. Prin racire,
moleculele de amilozd se regrupeaza, moment in
care ele integreaza n structura formata si molecule
de apa sau moleculele altor compusi dizolvati, for-
mand in final 0 masa densa si mult mai putin fluida.

Cercetatorii din domeniul gastronomiei au desco-
perit ca fenomenul de umflare a amidonului si cel de
gelatinizare sufera modificari sub actiunea proteinelor,
asa cum este cazeina. Cazeina, proteina principala din

V.18 Formarea
branzeturilor

Protectia consumatorului cere comerci-
antilor din industria alimentard mai multe
tipuri de analize care sd certifice contro-
lul si siguranta alimentelor. Legislatia
aferentd productiei alimentare de
la nivel national si european inter-
zice utilizarea laptelui crud pen-
tru fabricarea diferitelor tipuri de
branzeturi, asa cum este si branza
Camembert, care este foarte apre-
ciata in randul consumatorilor si
care, in mod traditional, se fa-
brica numai din lapte crud.
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lapte, este prezenta sub forma unui ansamblu complex
numit miceliu de cazeina. Aceste micelii sunt disper-
sate Tntre moleculele de apa si suprafata molecule-
lor care Tncorporeaza compusii lipidici. Tn industria
alimentara, cazeinele sunt des intalnite ca agenti de
emulsionare pentru produse precum inghetata, pro-
dusele lactate, creme pe baza de lapte etc.

Atunci cand cartofii sunt gatiti (de exemplu, prin
fierbere), granulele de amidon nu sunt in totalitate
expandate, deoarece la nivel intracelular nu exista
suficienta apa disponibila pentru a fi absorbita. Prin
zdrobirea cartofilor fierti si prin addugarea unei can-
titati din apa in care au fost fierti, se va grabi in-
corporarea amilozei eliberate in solutia formata si,
implicit, umflarea acesteia. In urma acestui proces
se obtine 0 masa omogena, stabila si usor lipicioasa,
asa cum este masa piureului de cartofi. in mod con-
trar, zdrobirea cartofilor si amestecarea lor cu o
cantitate de lapte, care contine cazeing, va duce la
umflarea unei cantitéti mai mici de amidon. n acest
fel, rezultatul va fi un piure de cartofi mai neted, cu
0 consistenta mai placuta.

Acest fenomen este bine a fi luat in considerare
si atunci cand se prepara un sos care contine faing,
deoarece gelatina din compozitia bazei pentru so-
suri are acelasi efect asupra fainii ca efectul protei-
nelor din lapte asupra amidonului din cartofi.
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V.36 De ce se adauga otet

la vopsirea oualor?

Plicurile cu vopsea pentru oua contin diversi co-
loranti alimentari. Tn momentul in care oudle fierte
in prealabil se scufunda in solutia de colorare, coaja
absoarbe culoarea din solutie. Addugarea otetu-
lui Tn solutia de colorare se face din mai multe mo-
tive, printre care, cel mai important, este ca otetul
face ca oul vopsit sa dobandeasca o culoare mult
mai vibranta.

Cum se intampla acest lucru? Ei bine, cand se
scufunda oul pentru prima data Tn solutie, coaja re-
actioneaza cu acidul acetic (otet), formand bule de
dioxid de carbon. La nivel molecular, acest lucru face
ca primul strat din coaja oului sa se descom-
puna, permitand culorii sa ajunga pe o

suprafata mai mare din coaja, suprafata care are o
capacitate de absorbtie a culorii mai mare.

Acidul acetic cedeaza protoni proteinelor de sub
coaja, iar acestea devin incarcate pozitiv. Datorita
acidului, solutia de vopsea este incarcata negativ,
astfel incat suprafata oului, care are o sarcina pozi-
tiva, va atrage culoarea Tncarcata cu sarcina nega-
tiva si va facilita imprimarea culorii.

Pentru acest proces pot fi utilizati si alti acizi,
cum ar fi sucul de portocale sau de lamaie, dar uti-
lizarea otetului este cea mai indicata datorita acidi-
tatii sale ridicate; mai mult decat atat, este incolor si

nu interfereaza cu nuantele culorilor pe care
dorim sa le folosim.



Atunci cand spunem plante aromatice, probabil
ca ne gandim la o diversitate de arome de diferite
intensitati, pe cand plantele condimentare ne duc
cu gandul la o mancare picanta.

Atat plantele aromatice, cat si cele condimen-
tare pot fi asociate pentru a crea o simfonie de
arome. La fel ca in viata, si mancarea dintr-o far-
furie trebuie sa evite monotonia, iar pentru a inde-
plini acest aspect trebuie sa trecem mai departe de
rasnita de sare, si sa gatim cu plante aromatice si
condimentare.

Cea mai evidenta diferenta dintre plantele aro-
matice si condimente este ca plantele aromatice
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sunt frunze de plante erbacee, pe cand condimentele
sunt, de cele mai multe ori, derivate din radacini, tul-
pini, seminte sau fructe ale plantei. Astfel, frunzele
plantelor sunt folosite pentru gusturile savuroase si
aromele deosebite pe care le transmit alimentelor,
fiind mai subtile in aroma, pe cand condimentele vor
avea, de obicei, 0 aroma mult mai puternica.

Tnainte de inventarea medicamentelor, condi-
mentele si ierburile erau folosite In mod obisnuit
pentru tratarea diferitelor boli. Chiar si azi, cer-
cetdarile demonstreaza ca unele plante aromatice
si unele condimente sunt utile in combaterea si
prevenirea bolilor.
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INCHEIERE

Cu gandurile indreptate inspre chimia din bu-
catarie, aceasta carte, intitulatd ,Stiintd cu sare si
piper. Chimia pe care nu o inveti la scoald”, prezinta
modalitatea de a descoperi si de a intelege expli-
catiile stiintifice din spatele fenomenelor culinare.
Tnchei aceasta calatorie cu un profund sentiment de
recunostinta si cu dorinta de a impartasi cu voi, citi-
torii ei, gandurile si sperantele mele pentru ceea ce
sper sa aduca aceasta lucrare in vietile voastre.

Scopul principal al cartii a fost sa va aduca mai
aproape de minunata lume a chimiei alimentare, a
gastronomiei moleculare si a artei culinare, punand
accentul pe conexiunea dintre ele. Elevi, parinti, stu-
denti, bunici si bucatari pasionati de stiinta, aceasta
carte este pentru voil

v Dragi elevi si studenti, cartea este o invitatie
la explorarea stiintei din farfurie. Va
incurajez sa nu va opriti la suprafata, ci sa
va aventurati in lumea fascinanta a chimiei
alimentelor. Descoperiti cum interactioneaza
moleculele pentru a da nastere aromelor si
texturilor pe care le savurati in fiecare zi.

v Dragi parinti si bunici, aceasta carte va ofera
oportunitatea de a va conecta mai profund
cu copiii dumneavoastra prin intermediul
unei pasiuni comune: gatitul si stiinta.
Implicati-va alaturi de ei in experimente
culinare si discutii despre fenomenele
chimice din buc&tarie. Tmpreuns, puteti
transforma prepararea alimentelor intr-o
aventura educationala si distractiva.

v' Pentru voi, bucatari pasionati de stiintd,
aceasta carte este un instrument pentru a va
extinde cunostintele si pentru a va incuraja sa
aplicati noi tehnici si concepte in bucatariile
voastre. Nu va opriti la retetele traditionale, ci
3sati creativitatea sa va ghideze in calatoria
voastra in lumea bucatariei moleculare.

Cu peste 15 ani de experienta in educa-
tie si cercetare, am descoperit un nou drum,
avand increderea sa explic intr-un limbaj cat mai
simplu toate fenomenele din gastronomia molecu-
lara cu care ne intalnim zi de zi. Acesta incredere
si pasiune m-au condus la dezvoltarea proiectul
educational online Stiinta cu sare si piper, unde am
avut ocazia sa impartdasesc cunostintele si expe-
rienta mea cu toti cei dornici sd descopere chimia
din bucatarie.

Prin intermediul acestui proiect, am vazut cum
pasiunea pentru gatit si stiinta lumineaza mintile
si inimile atat ale celor tineri, cat si ale celor mai
in varsta. Si, mai mult decat atat, am observat cum
acest amestec de arta si stiinta aduce oamenii Tm-
preuna intr-un mod cu totul special.

Asadar, va invit sa aducem bucuria gatitului si
pasiunea pentru stiinta in casele noastre si sa trans-
formam fiecare masa intr-o experienta memorabila!



Stiinta cu sare si piper




