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Acdo enzimatica da bromelina e da actinidina na gelatina da Terrine de Frutas

Enzymatic action of bromelin and actinidine in Fruit Terrine gelatin
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RESUMO

Nos ultimos anos a sociedade tem estado atenta aos problemas relacionados a mé alimentagdo.
Problemas como obesidade, hipertensdo arterial, alergias, intolerancias, e distirbios alimentares
oriundos de uma dieta rica em produtos industrializados sdo, cada vez mais, objetos de estudos no meio
académico. Como alternativa para os produtos industrializados, ricos em agucares simples, prejudiciais
a salide caso consumidos em excesso, 0 presente trabalho propGe e proporciona uma preparagao e uma
observacdo do comportamento bioquimico e gastrondmico de uma terrine de frutas, levando em
consideracdo os tipos de frutas, as respectivas composicfes e a justificativa sobre a técnica do
branqueamento empregada nas frutas para composicdo dessa receita, antiga, mas extremamente
saborosa, funcional e de excelente qualidade nutricional.

Palavras-Chave: Cozinha alternativa, Gelatina, Terrine, Comida Saudavel.

ABSTRACT

In recent years society has been aware of problems related to poor nutrition. Problems such as obesity,
hypertension, allergies, intolerances, and eating disorders from a diet rich in industrialized products are
increasingly the object of studies in academia. As an alternative to industrialized products, rich in
simple sugars, harmful to health if consumed in excess, this work proposes and provides a preparation
and observation of the biochemical and gastronomic behavior of a fruit terrine, taking into
consideration the types of fruits, their compositions and the justification about the bleaching technique
used in the fruits to compose this recipe, old but extremely tasty, functional and of excellent nutritional
quality.

Key Words: Alternative cuisine, Gelatin, Terrine, Healthy Food.

1 INTRODUCAO

Segundo a Agéncia Brasil EBC, o nimero de brasileiros diagnosticados com diabetes cresceu
61,8% nos Gltimos 10 anos (1). A partir deste dado de uma prevaléncia da obesidade a nivel mundial,
associada com doencas crénicas como hipertensdo (2), observou-se a necessidade e potencial para o
desenvolvimento de uma sobremesa sem adi¢cdo de acgucar refinado comum, utilizando apenas frutas
frescas, elas que ja& oferecem teores de aclcar consideraveis e apresentam uma patabilidade
naturalmente aceitavel. Para tal preparacao, foi proposto a preparacdo de uma terrine de frutas como
alternativa as sobremesas tradicionais (bolos, tortas, doces, etc.) as quais, comumente, sdo constituidas
com altos teores de aglicar. Assim, seguindo uma técnica culindria antiga, encontrada no livro “Le
Levandier”, onde ha uma famosa receita de aspic, um prato feito com carne, ovos ou legumes, os quais
eram cozidos e conservados num molde de gelatina, foi proposta a ideia de se produzir uma terrine
(aspic) com frutas, nomeadamente: abacaxi, kiwi, banana, maca, uvas, morangos, liméo e manga, em
uma peca Unica, formada com gelatina de origem animal. Entretanto, durante ao fim processo foi
observado que a gelatina ficou quebradica e sem a uniformidade caracteristica de um aspic ou uma
terrine. O processo executado e o resultado obtido, promoveram o interesse de se investigar o porqué
de ndo ter obtido éxito no preparo e motivo para qual se justifica este artigo.
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2 MATERIAIS E METODOS

A preparacdo da Terrine deu-se entdo primeiro com a escolha das frutas: abacaxi, Kiwi,
morango, uva, manga, limao, macé e banana, além de adi¢do de folhas inteiras de horteld. O segundo
passo foi a higienizacdo das frutas, conforme designa o item 2.7 da RDC 216/04(3), as quais foram
higienizadas previamente. Em seguida as frutas foram cortadas com facas, em tabuas de polietileno na
cor verde e reservadas em vasilhas de aluminio e reservadas. Um suco de abacaxi foi feito com adicao
apenas de agua, em um liquidificador, o qual foi coado com uma peneira e dividiu-se 0 suco em duas
metades, para que uma dessas metades fosse aquecida em uma panela e assim dissolver a gelatina
incolor, enquanto a outra metade foi adicionada posteriormente, sem qualquer tratamento térmico, a
essa mistura de suco e gelatina. Apds esse processo foram colocadas as frutas sobrepostas em camadas
numa forma e na sequencia foi adicionado o suco com a gelatina incolor e posto para refrigerar por trés
horas. Ap0s esse periodo, ao retirar da forma, a terrine estava em estado ainda liquido, ndo atingindo o
resultado almejado, uma vez que a mesma deveria estar em consisténcia gelatinosa com o objetivo de
manter os pedacos de frutas cortadas em um formato uniforme, envolto por gelatina. Uma outra
producéo da terrine foi feita, desta vez submetendo todas as furtas e o0 suco de abacaxi a um processo
de branqueamento, que consiste em submeter a um choque térmico, inicialmente em agua quente,
acima dos 70°C, por aproximadamente 2 minutos e imediatamente submeter a uma temperatura baixa,
em um recipiente com agua e gelo, para que o processo de cozimento nao continue. Apos esta alteracao
Nno processo, seguiu-se 0 mesmo processo de producdo anterior, resultando numa terrine firme,

perfeitamente moldada por gelatina de suco de abacaxi.

Figura 1: Terrine de frutas.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A gelatina de origem animal é formada por uma hidrolise parcial do colageno (5), que é o
constituinte de tecidos 6sseos, peles e tecidos conjuntivos dos animais. Ao aquecer o suco de abacaxi
e adicionar a gelatina em po, a estrutura do colédgeno se desfaz com o aquecimento, gerando uma
substancia semelhante ao colageno, gerando uma substancia bastante similar chamada de gelatina. A
gelatina forma um gel mais rigido, formado pela capacidade de aprisionamento de 4gua entre as cadeias
polipeptidica da gelatina. (6) A razdo da primeira terrine ndo ter obtido éxito quanto a formacao da
gelatina se deu porque foram utilizadas duas frutas que possuem caracteristicas importantes: o abacaxi
e o kiwi. O abacaxi tem na sua composi¢do a bromelainana, um conjunto de isoenzimas proteoliticas
utilizada em diferentes setores, todos baseados em sua atividade proteolitica, dentre as quais se
destacam a propriedade de facilitar a digestdo de proteinas. J& o kiwi, possui na sua composi¢cdo a
actinidina, uma protease que representa 50% da proteina soltvel do kiwi. Esses dois fatores, pelo fato
de o abacaxi e do Kiwi apresentarem nas suas composicdes enzimas capazes de estruir as ligacoes
proteicas da gelatina, impediram a formacao da terrine(8, 9). O tratamento térmico do branqueamento,
utilizado na producdo da segunda terrine, fez com que essas enzimas fossem inativadas (7) e assim,

permitiu com que a sobremesa tomasse sua forma desejada.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se gque a atividade enzimatica da bromelina e actinidina sdo as responsaveis pela quebra
das proteinas contidas na gelatina de origem animal que foi utilizada na Terrine. Observamos entdo em
uma outra tentativa que o branqueamento das frutas foi necessario para obter-se um produto com as

caracteristicas desejaveis de cor, sabor e textura.
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