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Receita:
Ingredientes - 75 gr de aguicar; 3 ovos; 1 L de leite; 1 vagem de baunilha

Batem-se as claras em castelo e , quando estiverem firmes, junta-se-lhes setenta e cinco gramas de aglcar. PGe-se a ferver o
leite com a baunilha e deitam-se no leite colheres cheias de claras; deixam-se cozer e vao-se virando com um garfo. Quando as
fardfias estiverem firmes retiram-se com a escumadeira e pdem-se a escorrer.

12fase — Claras em castelo

A formacdo das claras em castelo corresponde a formacdo de uma espuma, ou seja, a uma dispersdo de bolhas
de ar, neste caso de pequenas dimensoes, no seio de um liquido (sistema disperso <> sistema coloidal).

Porque € que se consegue preparar um sistema deste tipo a partir da clara do ovo e ndo se consegue se
batéssemos, por exemplo, agua, um sumo de fruta ou a gema do ovo? Essencialmente devido a presenca, na
clara do ovo, de proteinas que tém a capacidade de diminuir a tensdo superficial e de se posicionar na superficie
de separacdo entre a fase gasosa (ar) e a fase liquida (clara do ovo), facilitando a formagao das bolhas gasosas e
impedindo, posteriormente, a sua ruptura (aumento da estabilidade).

Durante este processo, as proteinas sofrem alteragdo da sua conformacao, esticando-se, formando uma pelicula
viscoelastica resistente a superficie de cada bolha de ar.

Composicao da clara do ovo:
87.8% agua
10.5% proteina
aclcares 1%
minerais 0,6%

Proteinas: ovalbumina (54%), conalbumina (12%), ovamucoide (11%), ovomucina (3,5%),
lisozima (3,4%), avidina, ovoglobulinas, ovoinibidor e flavoproteinas

Representagdo da ovalbumina

culdado! Nio deixar catr gema de ovo!

A gema do ovo é muito rica numa classe de lipidos,

denominados fosfolipidos, os quais, a semelhanca das

proteinas, também gostam de se localizar na superficie de Sevth iwdiferey\,tg adiclonar o agb’way antes
separagao de duas fases (liquida e gasosa, neste caso). ,

Assim, competem com as proteinas da clara para esta ou de‘PDLS de bater as clarns?

localizagdo, dificultando a formagdo das espumas e N&o! O efeito do agucar (para além de adogar, claro) traduz-

diminuindo a sua estabilidade. se por um aumento da viscosidade da fase liquida,
aumentando a estabilidade das espumas formadas.
Adicionado antes de bater as claras provoca uma estabilizacao
das proteinas, dificultando a ocorréncia das alteracoes
conformacionais, importantes para o papel desempenhado por
estas moléculas na formacdo das espumas.




23fase — Cozimento

Quando sujeitas a aquecimento, as proteinas sofrem desnaturacdo e processos de
re-associagdo (gelificagdo), dando origem a alteragdes de textura, as quais, em
muitos casos, favorecem a aceitabilidade dos alimentos. E o que acontece quando
as claras em castelo sdo aquecidas, originando as fardfias.

A desnaturagdo das proteinas € acompanhada pelo rompimento de ligagbes
responsaveis pela sua conformacdo, frequentemente enovelada (globular), levando
a alteracOes dessa conformagdo e ha possibilidade de estabelecimento de novas
ligacOes.

Este processo pode ser conseguido por aquecimento (cozimento), variacdes de pH
(p.ex. por acidificacao com sumo de limdo ou vinagre) ou trabalho mecanico
(agitacdo, batimento).
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