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O que produz a espuma do cappuccino?

Constituintes do leite sdo essenciais para obter a camada cremosa.

O cappuccino, bebida elaborada com café e
leite, e, opcionalmente, canela, chocolate e creme
chantili, apresenta na parte superior uma camada
cremosa caracteristica. Esta é obtida injetando-se no
liquido, por algum tempo, uma mistura de ar quente
e vapor de dgua.

O termo italiano cappuccino (de cappuccio,
capuz), cuja origem remonta ao século XVI, é
usado para designar os frades capuchinhos (ordem
pertencente aos franciscanos), devido ao capuz
existente no hédbito. No século XX, o termo passou a
designar também a bebida, gracgas a cor semelhante
a do tecido do hébito dos capuchinhos.

A cremosidade do cappuccino se deve a al-
gumas proteinas ldcteas e ao modo de preparo. Ha
vérias proteinas diferentes no leite. Cerca de 80%
da massa proteica total correspondem a proteinas
denominadas caseinas. Os 20% restantes sdo das
chamadas proteinas do soro. Estas, principalmente
a B-lactoglobulina, sdo as responsdaveis pela capaci-
dade que o leite tem de espumar.

A B-lactoglobulina é uma proteina de formato
globular, na qual alguns dos grupos laterais (R) dos
aminodcidos estdo voltados para fora da proteina e
outros estdo voltados para dentro. Os direcionados
para fora sdo, na sua maioria, hidréfilos. Os direcio-
nados para dentro sdo, em grande parte, hidr6fobos.

Ao borbulhar ar quente e vapor de dgua no
cappuccino, o calor desnatura a B-lactoglobulina,
“desenrolando” a fita proteica. Essa desnaturagdo
da B-lactoglobulina ocorre rapidamente acima de
70°C. As moléculas desnaturadas da proteina se
associam e formam um filme (fina pelicula) ao redor
das muitas mintsculas bolhas de ar, estabilizando-
as e impedindo que se rompam.

Assim é a presenca da B-lactoglobulina e a sua
desnaturacdo pelo calor que propicia, ap6s alguns
instantes de injegdo de ar quente e vapor de dgua, a
formacdo da camada cremosa do cappuccino.

As protefnas do soro também explicam porque
o leite espuma e “sobe” quando é fervido, por vezes
transbordando. Quando o leite ferve, estd ocorrendo
ebulicdo da dgua nele existente. As bolhas de vapor
de dgua ficam envoltas por filmes de B-lactoglobulina
desnaturada, dificultando a sua eclosdo na superfi-
cie do liquido. O resultado disso é o leite espumar
devido a grande quantidade de bolhas produzidas.
E, quanto mais bolhas se formam, maior passa a ser
o volume total da mistura, podendo ocorrer trans-
bordamento do leite.

e Ebuligdo — v. 1, unidade A, e vu, cap. 2
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