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As fardéfias sao um classico da dogaria portuguesa que combina a leveza das claras de ovos cozidas com a textura
aveludada do creme que as adoga. Estas deliciosas “nuvens” doces encerram, no entanto, muita ciéncia!

Quando sujeitas a aquecimento, as proteinas do ovo passam por processos de desnaturagdo e reassociagdo
(gelificagcdo), dando origem a alteracGes de textura, usualmente exploradas na culinaria.

Com este saboroso protocolo experimental explora-se a alteracdo da estrutura das proteinas da clara do ovo.

e  Saber que a clara do ovo é constituida maioritariamente por agua

e  Compreender que as modificagdes de textura que ocorrem com a clara e a gema do ovo, durante
o0 seu processamento e confegdo, de devem a alteragGes estruturais das proteinas que as
constituem

Conhecimentos
pré-requeridos

e  Compreender que ocorrem reagdes quimicas nos alimentos durante os procedimentos culinarios

e Asclaras em castelo sdo um exemplo de mistura coloidal
Resultados da

aprendizagem e  Aagdo mecanica e o aquecimento das proteinas do ovo sofrem processos de desnaturagao e
reassociacdo (gelificagdo), alterando a sua textura

e  Discutir aimportancia da ciéncia e da tecnologia na evolugdo dos produtos alimentares
Enquadramento

curricular e Interpretar, em situagOes laboratoriais e do dia a dia, fatores que influenciam a velocidade das
reagGes quimicas

e  75gaglcar

3 ovos

1L leite

1 vagem de baunilha
Vara de arames/garfo
Escumadeira

Taga

Tacho

e Fogdo

Materiais
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ENQUADRAMENTO TEORICO

A formacao das claras em castelo corresponde a formagdo de uma espuma, ou seja, de uma dispersao de bolhas de
ar, neste caso de pequenas dimensdes, no seio de um liquido. As claras em castelo — tal como as natas batidas ou a
espuma da cerveja — sdo disperses coloidais, ou seja, misturas que apresentam o aspeto de uma solucdo
homogénea, mas que, na verdade, sdo misturas heterogéneas.

A clara do ovo é composta maioritariamente por agua (87.8% dagua, 10.5% proteina, 1.0% aglcares e 0.6%
minerais), no entanto, é devido as caracteristicas das proteinas que a constituem que é possivel “monta-las em
castelo”. Através do aumento da temperatura ou por agdo mecanica (bater as claras em castelo), as suas proteinas
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, desta forma, a formacdo das bolhas gasosas e impedindo,
posteriormente, a sua rutura (aumento da estabilidade). Durante este processo, as proteinas sofrem alteragdo na
sua conformagdo — esticando-se — formando uma pelicula viscoelastica resistente a superficie de cada bolha de ar.

QUESTIONAR

e Por que se consegue obter uma dispersdo coloidal (claras em castelo) a partir da clara do ovo e ndo se
consegue ao bater dgua, sumo de fruta ou gema do ovo?

e Por que temos de separar as gemas das claras?

EXPLORAR

Bater as claras em castelo;

Quando estiverem firmes, juntar o agucar;

Levar o leite ao lume com a baunilha;

Colocar no leite colheradas de claras em castelo;

Deixar cozer, ao mesmo tempo que se viram com um garfo;
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Quando as fardfias estiverem firmes retirar com a escumadeira e deixar escorrer.

EXPLICAR

Quando sujeitas a aquecimento, as proteinas sofrem desnaturagdo e processos de reassocia¢do (gelificacdo),
dando origem a altera¢des de textura, tal como acontece quando as claras sdo batidas em castelo ou
aquecidas, originando as fardfias.
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A desnaturacdo das proteinas é acompanhada pela rutura das ligacGes responsaveis pela sua conformagao —
frequentemente enovelada (globular) — levando a alteracbes desta conformacdo e a possibilidade de
estabelecimento de novas ligacdes.

Este processo pode ser conseguido por aquecimento (cozedura), variacdes de pH (por exemplo, acidificacdo
com sumo de lim&o ou vinagre) ou acdo mecénica (agitacdo/batimento).

A realizacdo desta atividade experimental implica alguns cuidados:

e (Cuidado! Nao deixar cair gema de ovo nas claras. 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 separacdo das duas fases (liquida e gasosa, neste caso). Assim, competem com as proteinas
da clara para esta localizacdo, dificultando a formacdo das claras em castelo (mistura coloidal) e diminuindo
a sua estabilidade.

e Adicionar o aglcar apenas depois de bater as claras. Para além de adogar, a adi¢gdo de aglcar traduz-se num
aumento da viscosidade da fase liquida, aumentando a estabilidade das misturas coloidais. Adicionado
antes de bater as claras, provoca uma estabilizacdo das proteinas, dificultando a ocorréncia de alteracdes
conformacionais, fundamentais para a formacao das claras em castelo.

Para obter mais informacgdes sobre as alteragdes quimicas que ocorrem com o processamento e confec¢do dos
alimentos, aconselhamos a consulta do seguinte recurso educativo:

Aprender ciéncia de uma forma divertida e saborosa

https://academia.cienciaviva.pt/recursos/recurso.php?id recurso=11

Procedimento experimental adaptado do protocolo desenvolvido pelo Grupo de Bioquimica Alimentar — QOPNA
(Quimica Orgdnica, Produtos Naturais e Agroalimentares), da Universidade de Aveiro.
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