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Introducdo

Todos os alimentos e bebidas presentes nesta
compilagdo foram elaborados em laboratério, no
dmbito da disciplina de Ciéncias Naturais
homeadamente, através do desenvolvimento do Projecto
"A Biotecnologia d Mesa", nos Dias Abertos - 16 e 17 de

Fevereiro - da Escola Secunddria de Alvide.

Neste Projecto Cientifico-Pedagdgico, que foi também
o tema da Area-Escola, participaram os alunos das
turmas 2 e 4 do 8° ano e respectivos professores.

Esta compilagdo de receitas pretende ndo sé dar a
conhecer como se produzem ou conservam diversos
alimentos e bebidas, como também fornecer uma breve
explicagdo dos processos naturais (fermentagdes) que
estdo envolvidos na obtencdo desses produtos.

Ao conjunto de técnicas e de processos que utilizam os
seres vivos na obtencdo de bens com Interesse
economico dd-se a designacdo de Bitecnologia. Neste
caso, foram utilizados processos biotecnoldgicos (em
que participam microrganismos) na obtencdo de
produtos do nosso quotidiano  alimentar que,
diariamente se encontram & nossa mesa Surgiu, assim,
o titulo "A Biotecnologia & Mesa".



Conservagdo de azeitonas

A azeitona, fruto da oliveira, € um alimento de sabor
agradavel e caracteristico. Consumido como aperitivo ou
como acompanhamento de alguns pratos portugueses, a
azeitona € a matéria-prima do azeite, constituindo este
-um produto de relevancia econdmica ho hosso pais.

Precisas de:

Azeitonas (colhidas da oliveira).
Sal.

ki

1 frasco de vidro.

Como deves proceder

Lava as azeitonas e coloca-as no frasco de vidro, com
agua e sal. Periodicamente, de quinze em quinze dias, vai
repetindo esta operacdo.

O que acontece
As azeitonas ficam mais saborosas e conservam-se
durante muito mais tempo.

Porque?
Quando colhes as azeitonas, estas tém um sabor
desagraddvel resultante da presenca de determinadas
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substancias quimicas caracteristicas deste fruto. O sal
contido na dgua em que estdo embebidas as azeitonas
permite apenas o desenvolvimento das bactérias que
produzem o dcido ldctico (fermentacdo ldctica). Este
acido vai eliminar as substdncias que tornam o sabor
das azeitonas desagraddvel e Juntamente com o sal vdo
conserva-las impossibilitando o desenvolvimento de
microrganismos indesejdveis.




Vinho

O vinho € uma bebida alcodlica produzida a partir do
sumo de uvas. Desde 6000 AC que sdo cultivadas
videiras para a obtencdo de vinho, tendo constituido
este, ao longo da Histéria, motivo de guerras, obras de
arte e consideracdes divinas. Existem milhares de
variedades de vinho que diferem quanto 4 cor, aroma,
consisténcia, grau alcoélico, etc. A Ingestdo excessiva
deste "Néctar dos Deuses" provoca, principalmente
doengas graves ao nivel hepdtico e do sistema nervoso.

Precisas de:

5 Kg de uvas.

1 alguidar.

1 passador,

3 garrafas de vidro.
3 rolhas.

Como deves proceder

Coloca os bagos de uva dentro de um algquidar e
€smaga-os com as mdos até obteres o mdximo de sumo
possivel. Deixa o alguidar em repouso durante 3 q 4
dias, de forma a que o sumo “ferva (fermente com
liberta¢do de CO,) e se obtenha 0 mosto.

Com o auxilio do passador separa o liquido das

cdscas e carogos e verte-o para dentro das garrafas
(rolha-as bem).
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O que acontece

Ao fim de algum tempo, deixards de ter sumo de uva
e obterds vinho!

Porque?

As leveduras, presentes nas cascas das uvas. utilizam
o agucar deste fruto, produzindo didxido de carbono e
dlcool (fermentacdo alcodlica). No interior das garrafas

a fermentagdo continua, até ndo existir mais aclcar
para as leveduras degradarem.
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Vinagre de macga

O vinagre € principalmente utilizado como
tempero  culindrio nomeadamente, acompanhando
vegetais frescos (nas saladas). O vinagre tem um sabor
e acidez caracteristicos, sendo utilizado em pequenas
quantidades. Muitos tipos de vinagre sdo elaborados a
-~ partir de frutos ou do vinho.

Precisas de:

2 macds sem caroco.

1 centrifugadora ou liquidificadora.
1 frasco de vidro.

O que tens de fazer

Corta as magds em pequenos pedagos e, coloca-os na
tua centrifugadora ou liquidificadora de forma a
obteres uma pasta liquida. Coloca o sumo dentro do
frasco e guarda-o num local ameno.

O que acontece

Primeiro, comecas a observar bolhas e a sentir um
aroma semelhante ao do dlcool. Podes até constatar que
se forma uma pelicula espessa a superficie. Depois, o
iquido comeca a cheirar a “"azedo” - obtiveste o
vinagre!
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Porque?

Verificaram-se algumas alteragées no sumo de macd.
As leveduras presentes nas cascas deste fruto actuam
sobre os agucares contidos no sumo, produzindo didxido
de carbono e alcool (fermentagdo alcodlica). Depois, as
bactérias presentes no ar actuam sobre o dlcool,
produzindo dcido acetico (fermentagdo acética), que dd
o sabor dcido caracteristico do vinagre.




Pdo

O pdo € um alimento muito comum em todo o
mundo. Conhecido desde os primérdios da Humanidade,
0 pdo engloba, como ingredientes base. a farinha
(geralmente de trigo), dgua e fermento.

Precisas de:

doisi

100 g de farinha.

3 g de fermento de padeiro.
Sal.

Como deves proceder

Para formares a massa, mistura a farinha com
dgua, fermento e uma pitada de sal. Deixa a massa em
repouso (a levedar) num local ameno (cerca de 25°0),
Passada uma hora, leva a massa ao forno

O que acontece
Obterds um pdo grande! (Mais ou menos cozido,
conforme o tempo que o deixares ho forno).

Porque?
O fermento de padeiro consiste num concentrado



de leveduras que vdo actuar sobre o acticar da farinha,
produzindo diéxido de carbono que fica "aprisionado” na
massa, fazendo aumentar o seu volume. Como se trata
de uma fermentacdo alcodlica, também é produzido
dlcool o qual se dissipa, por evaporacdo, através dos
poros da massa (fermentacdo alcodlica).
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Quefir

O quefir é um produto ldcteo que em turco
significa "leite azedo". Origindrio do Cducaso (Rissia,
Turquia, Bulgdria, etc.), o quefir constitui ainda, hoje
em dia, um alimento Integrante dos hdbitos alimentares
dessas populages devido ao sey valor nutritivo -
principalmente rico em cdlcio e vitaminas E e K.

Precisas de:

1L de leite.

30 g de grdnulos de quefir.
1 frasco de vidro.

Como deves proceder
Verte o leite no frasco de vidro, adiciona-lhe og

grdnulos de quefir e coloca-0. em repouso, a tempera-
fura ambiente (17 a 23°¢)

O que acontece

24 horas depois obterds quefir que pode ser
Imediatamente consumido.

Porque?
Os granulos de quefir consistem em coldnias
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mistas de bactérias e de leveduras que actuam sobre o
aglcar do leite (lactose), produzindo dcido ldctico
(fermentagdo ldctica).

Neste tipo de fermentacdo é coagulada a
proteina do leite (caseina), beneficiando disso as
pessoas que a ndo conseguem digerir,

48 horas depois de produzido, dever-se-g
refrigerar o quefir, de forma a conservd-lo
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Logurte natural

O logurte € um produto ldcteo de origem biilgara,
produzido actualmente de forma industrial. Constitui
um alimento de grande valor nutricional nomeadamente,
devido a sua riqueza em cdlcio e diversidade vitaminica.
Quanto a textura, pode classificar-se em trés grandes
categorias: o iogurte sédlido, o iogurte liguido e o
logurte batido. Os iogurtes variam, também, quanto ao
teor em gordura, aglcar e aroma. Com esta receita
pretende-se obter iogurte natural.

Precisas de:

1L de leite.

1 iogurte natural.

10 frascos de iogurte.

1 panela de pressdo.

1 pano grosso (ou cobertor).

Como deves de proceder

Faz ferver o leite e deixa-o arrefecer até ficar
morno (sensivelmente 50°C). Deita dgua na panela de
pressdo e deixa-a ferver durante 5 minutos.

Quando o leite estiver morno junta-lhe o iogurte,
mexe muito bem e enche os frascos de iogurte.
Destapa a panela de pressdo, retira-lhe a dgua e coloca
dentro os frascos de iogurte. Tapa, aperta e embrulha
a panela de pressdo num pano grosso ou cobertor.
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deixando estar assim mais de 4 horas, a fim de se
manter ao maximo a temperatura de 40°C. Retira
depois, os frascos do interior da panela e coloca-os no
frigorifico.

Nota: Em substitui¢do da panela de pressdo, podes usar
uma logurteira.

O que acontece _
Obtém-se uma substancia ldctea e consistente
de sabor agraddvel - o iogurtel

Porque?

No iogurte estdo presentes bactérias inofensivas
que, com a temperatura adequada ds suas actividades
actuam sobre o aglicar do leite (lactose), produzindo
dcido ldctico (fermentagdo ldctica), que vai coalhar o
leite e transformd-lo em iogurte. Para impedir o
desenvolvimento de microrganismos indesejdveis,
colocam-se os iogurtes no frigorifico, a uma
temperatura baixa (4°C).




Queijo fresco

Conhecido desde o inicio da civilizagdo, o queljo fem
sido apreciado ao longo dos séculos pelas suas
incompardveis qualidades nutritivas (proteinas e cdlcio),
diversidade de aspectos e formas e, principalmente,
pela riqueza de aromas e sabores que oferece.
Actualmente conhecem-se mais de 2000 variedades de
queijo e, independentemente da origem, podem-se
dividir em duas categorias gerais: 0s queijos frescos e
0s queijos curados ou maturados. Com esta receita,
poderds obter queijo fresco.

Precisas de:

2 L de leite do dia gordo.

Coalho liquido.

Gaze ou passador.

1 colher de sopa de sal de cozinha.
1 tigela.

Cinchos.

O que deves fazer

Aquece o leite afé que este esfteja morno
(sensivelmente a 40 °C). Coloca o leite na tigela e junta-
lhe 5 gotas de coalho e uma pitada de sal. Deixa passar
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algum tempo até obteres a coalhada Separa a coalhada
(parte sélida) do soro (parte liquida), utilizando o
passador, e coloca-a nos cinchos. Coloca os cinchos com
a coalhada no frigorifico.

O que acontece
Obténs queijo fresco!

Porqué?

§ 7

actico (fermentagdo ldctica). O dcido coalha o leite e
divide-o em liquido (soro) e pequenos bocados sélidos
(coalhos). Os coalhos contém uma proteina, a caseina
sals minerais e a nata gorda do leite. O leite
ultrapasteurizado ndo é adequado para fazer queijo
porque foi fervido por diversas vezes, por forma a
mafar todos os microrganismos. Deste modo sdo
destruidos os que iriam estragar o leite e os que fazem
a fermentacdo ldctica.

O queijo de coalho é um queijo "fresco” e dura
relativamente pouco tempo, um queijo curado -
amadurecido e envelhecido - tem maior dura¢do. Muitos
queijos sdo curados através da adicdo de bolores e
bactérias, durante periodos de tempo que variam, os
quais conferem sabores variados e conservam os
queijos mais tempo.




Chucrute

O chucrute € um alimento de origem francesa
relativamente pouco conhecido em Portugal. O chucrute
consiste numa couve picada que em seguida sofre aq
acgdo de um determinado processo bioldgico - a
fermentacdo ldctica.

Precisas de:

1 couve lombarda ou roxa.
1 saco de pldstico.
1 faca de cozinha

Como deves proceder

Corta a couve em pequenas tiras e coloca-as
dentro de um saco de pldstico hermeticamente fechado
(sem a presenca de ar). Coloca o saco. com a couve, num
local relativamente fresco.

O que acontece
Passadas algumas semanas obterds chucrute.

Porque?
As bactérias, presentes na superficie das folhas,
vdo utilizar o aglicar presente na couve e produzir dcido



actico (fermentacdo lactica). O dceido
presente. no  suco da  couve

desenvolvimento de microrganismos que
chucrute.

lactico vai estar
impedindo o
deteriorem o
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Chourico de carne

Os enchidos fazem parte da culturg gastrondmica
portuguesa. A variedade de enchidos é muite grande,
contudo, com esta receita, tentaremos reproduzir o
chouri¢co de carne. Nos vdrios chouricos, a receitq
bdsica é feita com carne de porco, adicionando
condimentos como o colorau, o alho, e o sal

Precisas de:

1 cabec¢a de alho.

100 g de pimentdo.
Sal.

1 laranja.

Vinagre.

I m de tripa de porco.
Almofariz com pildo.
1 tigela.

1 alguidar.

Cordel.

Como deves proceder
Lava a tripa com dgua e coloca-a num recipiente com
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mistura homogénea. Corta a carne de porco em
pequenos pedagos e adiciona-lhes a marinada (vinho
alho, sal e pimentdo). Com as mdos, envolve bem a carne
ha marinada e deixa-a em repouso num local fresco
durante dois dias. Corta a tripa em porgdes de 30 cm e
enche-os com a carne. Ata as extremidades da tripa
com cordel. Pendura os chouricos no fumeiro.

O que acontece
Ao fim de algumas semanas obterds chourico de
carne - um enchido fumado.

Porque?
Os ingredientes contidos na marinada vdo criar um
ambiente  desfavordvel a  proliferagdo de

microrganismos que possam deteriorar a carne. Nesse
ambiente vdo apenas consequir desenvolver-se as
bactérias ldcticas, que estdo presentes na carne, no ar.
nas mdos e hos utensilios. Estas bactérias vdo utilizar o
agucar da carne (glicogénio), produzindo dcido ldctico
(fermentacdo ldctica) que vai prolongar o periodo de
conservagdo da carne. Posteriormente, a fumagem vai
também servir como processo de conservacdo, secando
a carne, impedindo que esta fique sujeita a accdo dos
microrganismos que a deterioram. Contudo, a fumagem
resulta da combustdo de palha ou lenha libertando-se,
no fumo, substancias passiveis de serem cancerigenas.
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Espumante de abacaxi

O espumante é uma bebida alcodlica gaseificada que
pode ser produzida a partir de uvas ou de outros frutos
- heste caso, o abacaxi. O espumante é frequentemente
utilizado em épocas festivas. O champanhe € um tipo de
€spumante caracteristico de uma regido francesa
(Champagne).

Precisas de:

3 Abacaxis.

3 L de dgua.

600 g de acucar.
1 panela.

3 garrafas.
Rolhas.

Cordel.

Como deves proceder

Lava os abacaxis e descasca-os. Enche g panela com
0s 3 L de dgua, adiciona 450 g de aclicar e colocq as



de acucar.
Rolha as garrafas e ata-as com um cordel.

O que acontece
Ao fim de algum tempo (cerca de uma semana)
obterds espumante de abacaxi!

Porque?

O espumante é um produto fermentado que resulta
da actividade das leveduras presenfes nas cascas do
abacaxi. Estas vdo utilizar o agucar, produzindo dlcool e
disxido de carbono (fermentagao alcodlica).  AS
leveduras, ao actuarem sobre o acticar colocado nas
garrafas, vdo confinuar a produzir dlcool e didxido de
carbono. ‘Assim, o diéxido de carbono fica “aprisionado”
o interior da garrafa originando uma bebida

gaseificada.
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Licores de frutos

Ao contrario dos outros produtos presentes
nesta compilagdo de receitas, os licores ndo resultam
directamente de um processo fermentativo. Resultam
sim, da aplicagdo de um dos produtos da fermentacdo
alcoolica - o etanol ou dlcool etilico.

Precisas de:

0.5 L de alcool a 95 graus (ou aguardente).

0.5 L de aqua.

0.5 Kg de aclcar

100 g de fruta cristalizada (tangerina, péra ou
damasco).

Garrafas de boca larga com uma capacidade de 1 L.

Como deves proceder

Dentro da garrafa, dissolve o aclicar em meio
litro de dgua. Junta meio litro de dlcool (ou aguardente)
e adiciona a fruta. Agita bem o contelido da garrafa e
repete este passo, duas vezes por dia, durante nove
dias.

O que acontece
Obtens licor de tangerina, de péra ou de
damasco!
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Porque?
As substdncias presentes nos frufos vao

aromatizar o dlcool.
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