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APLICACAO DE HIDROCOLOIDES NA ELABORAGAO DA PANNA
COTTA

THE USE OF HYDROCOLLOIDS TO PREPARE PANNA COTTA

Fabiana Mortimer AMARAL'
Alice Nogueira Novaes SOUTHGATE!

RESUMO

A busca por agregar valor as producdes gastronémicas que exploram
experiéncias sensoriais, abre a oportunidade para o uso dos diferentes agentes de
gelificacdo, que ndo s6 atuam na estruturacdo da sobremesa, mas que podem ser
multifuncionais. Substituir a gelatina por outros agentes gelificantes e espessantes
em produgdes gastronémicas é um desafio atual para os profissionais da area de
cozinha e confeitaria. O trabalho apresenta o estudo das diferentes concentragdes
de seis diferentes hidrocoloides e a relagdo das concentragées com a aplicabilidade
na gastronomia, em especial na producdo da panna cotta, modelo gastronémico
usado na pesquisa. Os dados demonstram que nas concentracées de 0,4g/L e
0,8g/L os hidrocoloides estudados tém maior poder gelificante, no modelo
gastrondmico analisado, do que a gelatina. Sugerindo que os hidrocoloides podem
ser um bom substituto para a gelatina em producées gelificadas.

Palavras-chave: Gastronomia molecular. Gel. Viscosidade. Hidrocoloides.

ABSTRACT

The research for adding value to the gastronomic productions that explore
sensorial experiences, opens the opportunity for the use of the different gelling
agents, which not only act in the structuring of the dessert, but which can be
multifunctional. Replacing gelatine with other gelling agents and thickeners in
gastronomic products is a current challenge for cooking and pastry professionals.
These work presents the study of the different concentrations of six hydrocolloids and
the relation of these concentrations with the applicability in the gastronomy,
especially in panna cotta production, using as a gastronomic model in the research.
The data show that, at concentrations of 0.4 g / L and 0.8 g / L, the studied
hydrocolloids have a higher gelling power in the analyzed gastronomic model when
compared to gelatine. Suggesting that hydrocolloids can be a good substitute for
gelatin in gelled productions.

Keywords: Molecular gastronomy. Gel. Viscosity. Hidrocolloids.

lnstituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, Campus Floriandpolis Continente, SC,
Brasil. E-mail: fabiana@ifsc.edu.br
Recebido em 28/09/2017 / Aceito em: 25/10/2017.

Amaral; Southgate / Arg. Bras. Alim., Recife, v. 3, n. 1, jan./jun., p. 2-10, 2018.



http://www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA
mailto:fabiana@ifsc.edu.br

Disponivel online em:www.journals.ufrpe.br ABA

Pagina da Revista: www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA ARQUIVOS BRASILEIROS
DE ALIMENTACAO

Fducagao - Satide + Cultura - Sociedade

BRAZILIAN ARCHIVES OF FOOD
Education « Health « Culture « Society

INTRODUCAO

Os hidrocoloides s&o polimeros de alta eficiéncia com utilizagdo como
espessante e gelificante, podem melhorar processos culinarios e agregar valor a
diferentes produtos alimenticios. Entre os hidrocoloides de aplicagdo na
gastronomia, as gomas ganharam espaco no universo gastrondmico. Essas
substancias sao obtidas muitas vezes de forma natural de plantas, algas, sementes
e exsudatos de asrvores (CENGIZ et. al, 2013). Outras gomas sao produtos da
biossintese microbiana, ou ainda, sdo produzidas por modificacdes quimicas dos
polissacarideos naturais (LUVIELMO, SCAMPARINI, 2009). Os polissacarideos
desta classe se dissolvem ou se dispersam em agua para dar espessamento e efeito
de ganho de viscosidade em uma solugdo. As gomas também sido usadas com
outras finalidades, incluindo a estabilizacdo de emulsao, suspensao de particulas,
controle de cristalizagao, inibicdo de sinérese, encapsulagéao e formacao de filmes.

De modo geral, as gomas sdo usadas para melhorar e manter as
caracteristicas reoldgicas de uma producao, dentre as quais podemos destacar a
textura, a viscosidade, a consisténcia, o aspecto e o corpo (NIKAEDO, PENNA,
2004).

Atualmente na cozinha molecular os hidrocoloides tém sido usados para
mudar o comportamento fisico de um sistema liquido buscando sempre um
incremento nos atributos sensoriais do produto (VILGIS, 2012). Esses ingredientes
apresentam um potencial a ser explorado, pois podem propiciar o desenvolvimento
de géis com maior maleabilidade, poder de gelificar alcodis, produzir peliculas
gelatinosas em esferas liquidas e também, substituir o uso tradicional da gelatina de
origem animal por outro gelificante de origem vegetal.

Com o advento da gastronomia molecular em 1992, a partir da primeira
oficina internacional sobre gastronomia molecular e fisica organizado por Nicholas
Kurti e Hervé This ( VEGA, 2008), o estudo dos fenémenos quimicos e fiscos
envolvidos nos diferentes processos da cozinha ganham uma atengdo e um
destaque no meio cientifico. A cozinha se apropria destes conhecimentos e passa a

utilizar procedimentos cientificos consolidados para o desenvolvimento de novos
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produtos gastrondbmicos com énfase nas variagbes de texturas, aromas e sabores,
dando origem ao movimento da cozinha molecular.

Técnicas de medidas como viscosidade, indice de refragdo e pH, passam a
ter uma importéncia na cozinha com a finalidade de conhecer cientificamente o
produto. Cremes, por exemplo, apresentam uma propriedade de escoamento
caracteristica, sendo que o aumento do tempo de escoamento leva a uma maior
permanecia da produgao gastronémica na boca, e, consequentemente um aumento
na percepgao sensorial gustativa.

Dentro deste contexto este trabalho apresenta o estudo das diferentes
concentragdes dos hidrocoloides mais usados atualmente na gastronomia, e a
relacdo das concentragdes com a aplicabilidade nas producdes gastronémicas, em
especial na substituicio da gelatina na produgdo da panna cotta, modelo
gastrondmico usado neste trabalho. A pesquisa busca conhecer fatores fisicos e
quimicos relacionados aos impactos sensoriais gerados em producdes
gastron6micas, além de promover a inovagdao gastronémica, contribuindo para
fortalecer a gastronomia como ciéncia multidisciplinar, diminuindo as praticas
embasadas em experimentos empiricos e valorizando o conhecimento cientifico a

cerca de um processo e uma produgao gastronémica.

MATERIAIS E METODOS

Para o estudo foram utilizados os seguintes hidrocoloides: goma guar, agar-
agar, goma xantana, goma tara, carragena e pectina obtidos da Gastronomy Lab.
Para o controle e comparagdo foi utilizada gelatina em pé (180 bloom -
GastronomyLab).

As diferentes concentracées de hidrocoloides foram aplicadas em uma
producdo base de confeitaria (panna cotta) feita a partir de mistura de creme de
leite, iogurte natural integral integral e agucar. O creme de leite usado apresentava
teor de gordura de 40%.

Na receita de base escolhida foram adicionadas 0,4g/L e 0,8g/L de cada
agente gelificante e calculado o tempo de escoamento médio a partir de trés
medidas.
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As producgdes foram desenvolvidas utilizando a seguinte proporgédo de cada
ingrediente, 62% de creme de leite, 10% de acucar e 28% de iogurte natural, sendo
que a quantidade de hidrocoloide foi variada nas proporcoes de 0,4g/L e 0,8g/L.

O tempo de escoamento e a viscosidade relativa foram medidas através da
utilizacédo do viscosimetro de Oswald. que foi previamente higienizado. Inicialmente,
com o auxilio de um suporte universal montou-se a estrutura adequada, controlando
bem para que cada experimento firmasse-se a mesma posi¢ao vertical. Em seguida,
pipetou-se 10 mL (volume padrdo) de agua destilada no viscosimetro pelo brago
mais largo mantendo a temperatura padrao de 250C. Deixou-se o liquido subir no
brago capilar até o nivel chegar acima da marca A, utilizando uma pipeta na sucgéao
e em seguida deixou-se escoar o0 nivel da agua, até abaixar do nivel A até B, e
cronometrou-se. Cronometrou-se o tempo de escoamento do liquido do ponto A a B
(Figura 1). A viscosidade relativa foi determinada pela relacdo do tempo de
escoamento das preparacdes e o tempo de escoamento da agua.

As micros estruturas das producdes desenvolvidas foram estudadas através
da Microscopia 6tica de transmissdo em um aparelho da marca MOTIC 102M e
observada com ampliacao de 20x. A analise de imagem foi realizada no software
mocintosh OSX com Moticam 1000 (1.3 resolugéo).

Figura 1: Representacdo do
viscosimetro de Oswald, usado para
medida do tempo de escoamento

Fonte: AUTORAS
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os hidrocoloides selecionados para aplicacdo neste trabalho sdo todos de
origem vegetal porém, obtidos de diferentes fontes. Extraido de sementes como a
goma guar, ou obtidos a partir de algas como agar-agar, goma xantana, goma tara e
a carragena ou extraido de plantas como a pectina.

Na confeitaria a retirada da gelatina de origem animal tem se apresentado
como um desafio, tanto para a producao de recheio de bolos, cremes, gelatinas e
verrines. Desta forma a produgdo gastronémica escolhida para estudo foi a panna
cotta, devido ao fato de ser uma preparacdo de base da confeitaria e que de
maneira tradicional, leva a gelatina como agente gelificante.

A medida proposta tem como base medir o ecoamento do produto em um
tubo capilar, o viscosimetro de Ostwald usado neste trabalho, permite uma
determinacao simples do coeficiente de viscosidade a partir de uma substancia
padrdao. Neste caso as medidas de viscosidade séo feitas por comparacao entre o
tempo de vazao da agua e do liquido cuja viscosidade se deseja determinar.

A viscosidade relativa foi obtida a partir da relagdo entre o tempo de
escoamento da agua pura e o tempo de escoamento de cada produgdo com 0s
diferentes gelificantes ou espessantes nas concentragbes de 0,4g/L e 0,8g/L. A
tabela 1 apresenta os valores de viscosidade relativa para a preparacao estudada
com a concentragéo de 0,4¢g/L dos hidrocoloides estudados.

A viscosidade é uma das varidveis que caracteriza reologicamente uma
substancia, quanto maior a viscosidade, menor a velocidade em que o fluido se
movimenta. Observa-se que todos os hidrocoloides provocaram alteragdo na
consisténcia da produ¢do em analise. O mesmo comportamento ndo foi observado
para a gelatina e para a pectina que tiveram valores de viscosidade relativa muito
proximo da agua e desta forma ndo alteraram de maneira perceptiva a consisténcia
da preparagéo.

A Figura 2 apresenta a imagem macroscépica de cada preparagdo com o
hidrocoloide na concentracdo de 0,4g/L (A- Guar, B-Agar-Agar, C-Gelana, D-
Xantana, E-Tara).
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Tabela 1. Valores de tempo de escoamento e viscosidade relativa na concentragdo de 0,4g/L do
agente espessante ou gelificante.

Substancia Concentracao Tempo de Viscosidade Percepcéao
escoamento médio Relativa sensorial
Agua 0,4g/L 3,923 s 1 -
Gelatina 0,4g/L 5,310 s 1,353 N&o observou-se
variacao.
Guar 0,4g/L 621,0s 158,3 Sensagao de
oleosidade
Agar-Agar 0,4g/L Formacao de gel, - Gel fino.
néo escoa.
Gelana 0,4g/L 27,03 s 6,89 Leve variagdo de
consisténcia.
Xantana 0,4g/L 2968,02 s 756,568 Sensacgao de
elasticidade.
Tara 0,4g/L 128,04 s 32,638 Sensacgao de
elasticidade.
Pectina 0,4g/L 7,04 s 1,794 Nao observou-se
variacao.

Fonte: AUTORAS

Pela andlise da imagem macroscopica e a formagdo de gel, pode-se
considerar o agar-agar (B) como um bom agente gelificante para a panna cotta,
ainda que em baixa concentracdo. Os demais hidrocoloides na concentracdo de
0,49/L podem ser utilizados para a mesma produgado quando servidos em verrines.

Figura 2: Imagem macroscépica de cada preparagao com o hidrocoloide na
concentracao de 0,4g/L (A- Guar, B-Agar-Agar, C Gelana, D-Xantana, E-Tara).

Fonte: AUTORAS

A tabela 2 apresenta os dados obtidos na concentracdo de 0,8g/L de cada
gelificante ou espessante analisado. Os dados apresentados parecem demonstrar
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gue nessa concentragdo a maioria dos hidrocoloides tem maior poder gelificante, na
preparagao analisada, do que a gelatina. Sugerindo que os hidrocoloides podem ser
um bom substituto para a gelatina.

Tabela 2: Valores de tempo de escoamento e viscosidade relativa na concentragdo de 0,8g/L do

agente espessante ou gelificante.

Substancia Concentracao Tempo de Viscosidade Percepcgao
escoamento médio Relativa sensorial
Agua 0,4g/L 3,923s 1 -
Gelatina 0,4g/L 5,310 s 1,353 Nao observou-se
variacao.
Guar 0,4g/L 621,0s 158,3 Sensacéo de
oleosidade
Agar-Agar 0,4g/L Formacao de gel, - Gel fino.
n&o escoa.
Gelana 0,4g/L 27,03 s 6,89 Leve variacao de
consisténcia.
Xantana 0,4g/L 2968,02 s 756,568 Sensacéo de
elasticidade.
Tara 0,4g/L 128,04 s 32,638 Sensacéo de
elasticidade.
Pectina 0,4g/L 7,04 s 1,794 Nao observou-se
variagao.

Fonte: AUTORAS

Os dados da tabela apontam para a alta capacidade de aumento da
viscosidade de fluidos que os hidrocoloides como a goma guar, agar-agar, goma
xantana, goma tara e carragena apresentam, mesmo quando usados em baixas
concentragdes especialmente quando comparados com os ingredientes mais
habitualmente utilizados na gastronomia como a gelatina e a pectina.

Os dados iniciais de microscopia, apresentados na Figura 3 mostram o
grande volume de solventes ligadas ao redor dos hidrocoloides, que se apresentam
na forma de estruturas globulares (CHAPLIN, 2016)

Como parametro de acompanhamento e controle das produgdes neste
trabalho foi escolhida a viscosidade relativa por ser uma medida reoldgicas de
grande interesse gastronémico, visto que no desenvolvimento de producdes

gastrondmicas sempre haverd um molho ou produtos com diferentes padrdes de
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viscosidade associados. Molhos emulsionados usados em saladas; mousses
salgadas, molhos de legumes e molhos de ervas aromaticas utilizados como
complemento nos pratos principais; coulis de frutas, flans e verrines utilizados em
sobremesas. Essas producdes entre outra associadas a gastronomia tem como
caracteristica principal a viscosidade, cuja padronizacao do produto, na maioria das
vezes ocorre de forma empirica utilizando a percepg¢ao sensorial do cozinheiro como
fonte de informacdo da textura do produto desejado. Corroborando com a
importancia da padronizagdo da viscosidade na gastronomia, o trabalho apresenta
uma metodologia de facil acesso e de baixo custo que poderia ser absorvida pelos
chefs de cozinha no intuito de ampliar as formas de controle de produtos e
processos na cozinha focados em produgdes que obedecem o principio dos fluidos
nao-newtonianos (AMARAL, 2016).

Figura 3: Analise
microscopica da preparacao
na concentragéo de 0,4g/L
da goma Tara.

Entre os desafios da cozinha atual podemos destacar a substituicdo da
gelatina, de origem animal, por outros gelificantes ou espessantes de origem
vegetal, buscando produtos de ampla versatilidade e atendendo a diferentes
publicos, como a demanda por produtos veganos e para celiacos.

CONCLUSOES

As analises de viscosidade e imagem macroscopica, permite avaliar a
influéncia da composicao das misturas, nas propriedades do modelo gastronédmico
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utilizado, e revela a importancia da analise da morfologia, propriedades fisico-
quimicas e reoldgicas de uma produgao gastronémica, para avaliar as possibilidades
de substituicdo de ingredientes e desenvolver novas produgdes culinarias.

Os resultados apontam a necessidade da investigacdo dos fendmenos
quimicos e fisicos que ocorrem durante o processo de desenvolvimento de produtos
gastronoémicos.

Os dados de tempo de escoamento obtidos, indicam que os hidrocoloides sdo
potenciais ingredientes de substituicdo para a gelatina em producgdes do tipo gel. Na
concentracdo de 0,4g/L o agar-agar apresenta maior poder gelificante do que a
gelatina, podendo ser usado na producao da panna cotta.

Desenvolver produgdes gastrondmicas com maior viscosidade sem a adigao
de farinha de trigo como elemento espessante ou produzir géis sem uso de proteina
animal expande o uso das produgbes para uma ampla parcela de publico e
proporciona o desenvolvimento e inovagao na gastronomia.

Técnicas cientificas para o controle de processos culinarios, como a
viscosidade, contribuem para o aumento da qualidade dos produtos gastronémicos,
diminuindo as perdas de produgéo ou falta de padroniza¢ao de produto.

REFERENCIAS

CENGIZ, E.; DOGAN, M.; KARAMAN, S. Characterization of rheological interaction of Gleditsia
triacanthos gum with some hydrocolloids: Effect of hydration temperature. Food Hydrocolloides. v.
32, p. 453-462, 2013.

CHAPLIN, M. Water structure and science. Disponivel em:
<http://www1.Isbu.ac.uk/water/hydrocolloids_gums.html>. Acesso em: 20 setembro 2017.

LUVIELMO, M.M.; SCAMPARINI, A., Goma xantana: produgao, recuperacao, propriedades e
aplicacéo. Estudos Tecnoldgicos. v.5, p. 50-67, 2009.

NIKAEDO, P.; PENNA, A. Caracterizagédo tecnoldgica de sobremesas lacteas achocolatadas
cremosas elaboradas com concentrado proteico de soro e misturas de gomas carragena e guar.
Revista Brasileira de Ciéncias Farmacéuticas. v. 40, p. 397-404, 2004.

AMARAL, N. TATIANA, Comportamento reoldgico e propriedades térmicas da goma da
Pereskia aculeata miller adicionada de solutos e hidrocoloides comerciais e uma aplicacdo em
bebida lactea fermentada. 2016. Tese ( Doutorado em Ciéncia dos Alimentos) - Universidade
Federal de Lavras, Lavras, 2016

VEGA, C. UBBINK, J. Molecular gastronomy: a food fad or science supporting innovative cuisine?
Food Science & Technology, [s.|.], 2008.

VILGIS, T., Hydrocolloids between soft matter and teste: Culinary polymer physics. International
Journal of Gastronomy and Food Science. 1, 46-53, 2012.

Amaral; Southgate / Arg. Bras. Alim., Recife, v. 3, n. 1, jan./jun., p. 2-10, 2018.



http://www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA

