Gel tina

Ingredientes:
1 Pacote de Gelatina com Aroma de Ananas
14 de Ananas

3 colheres de sopa de Acacar

Modo de Preparacio:

1. Prepare a gelatina segundo as instrucoes do pacote.
2. Descasque o ananas e corte-o em pedagos

3. Coloque o ananas num tacho, junte o actcar e cubra com agua. Deixe ferver um a dois
minutos.

4. Escorra a agua e ponha o ananas numa taca. Misture a gelatina, ainda liquida, e leve ao
frigorifico para gelificar.

5. Para desenformar, mergulhe a tigela por breves instantes em dgua quente.

Nota: Caso pretenda fazer a receita com morangos, nao é necessario ferver os morangos; basta arranja-los e
junta-los a gelatina.




Colagénio

O colagénio é formado por trés cadeias em hélice,
enroladas umas em torno das outras, de forma semelhante
a uma corda. Quando aquecidas acima dos 70°, estas
cadeias desenrolam-se — o colagénio desnatura-se — e
obtém-se as cadeias, moléculas de proteina, separadas ao
que se chama gelatina.

Zonas de Juncio

As moléculas de proteina da
gelatina ndo voltam a enrolar-
se em torno umas das outras,
no entanto  estabelecem
ligacoes entre elas formando
uma rede tridimensional.

Porque é que nio se pode juntar ananas fresco a gelatina?

Um ingrediente que numa sobremesa pode impedir a gelatina de gelificar é
o ananis fresco. Este contém uma enzima (proteina que torna possivel
determinadas alteracdoes quimicas), chamada bromelaina, que destroi
qualquer estrutura molecular de proteinas que encontra. Esta enzima
funciona como que uma tesoura que corta as ligacoes entre alguns dos
amino-acidos que formam as proteina, ndo permitindo assim que se forme
a rede tridimensional.

Se se quiser incluir anands numa sobremesa contendo gelatina, este tem
que ser previamente fervido, para destruir essa enzima ou pode-se usar
ananas enlatado. Outras frutas que produzem o mesmo resultado sao os
figos, a papaia e os kiwis. Estes frutos, ou extractos deles, sio
frequentemente usados para tornar a carne mais tenra, porque as enzimas
que possuiem vao destruir algumas das proteinas da carne.



Bibliografia
H. This, “Les Secrets de la Casserole”, Belin, 1993
H. Hillman, “Kitchen Science”, Houghton Mifflin, 1989

P. Barham, “The Science of Cooking”, Springer-Verlag, 2000

A. E. Grosser, “The Cookbook Decoder or Culinary Alchemy Explained”, Beaufort, 1981

A. Gardiner, S. Wilson and the Exploratorium, “The Inquisitive Cook”, Owl Books,1998
http://www.gelatine.org/

Paulina Mata e Pedro Brogueira



