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APRENDER - COMER

Introducao

Em muitas situagbes, a industria alimentar usa compostos com propriedades
espessantes e gelificantes para produzir alimentos com novas propriedades
sensoriais. O alginato é um desses compostos, sendo extraido a partir de algas
marinhas (castanhas). Em meio aquoso, o alginato pode formar uma solugao viscosa
ou um gel. Aplicando o alginato a xarope de groselha conseguimos obter, em aspeto
e textura, uma substancia semelhante ao caviar (alimento muito apreciado por

alguns).

Objetivo

e Demonstrar as propriedades gelificantes do alginato.

Materiais
e Alginato de sédio (1 g);
e Xarope de groselha (40 mL);
e Agua (50 mL),
e Solucdo de cloreto de calcio a 1% (m/v) (500 mL);
e Uma seringa;
e Um coador;
e Dois copos (500 mL);

e Um disco elétrico.
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Procedimento

1. Misturar o alginato de sddio com o xarope de groselha e a 4gua num dos copos;
2. Aquecer a 90°C, sem deixar ferver;

3. Arrefecer durante 10 minutos;

4. No outro copo colocar a solugdo de cloreto de calcio;

5. Transferir para a seringa a mistura de alginato com o xarope de groselha, e deitar
lentamente gotas na solugdo de cloreto de calcio;

6. Observar a formacao das esferas;

7. Transferir as esferas para o coador.

Curiosidades/Discussao

O alginato esta presente nas algas castanhas sendo responsavel pela sua
flexibilidade. As algas que crescem em condigdes mais turbulentas tém maiores
contelildos em alginato do que as que crescem em aguas mais paradas. O alginato
de sddio é sollvel em agua, mas na presenca de certos sais como o calcio, ocorre a

gelificacado.
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