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La chimica del flambè
Ossidazione completa dell’alcol etilico in presenza di O2 con produzione di acqua e anidride carbonica allo stato di vapore.

La reazione chimica che si sviluppa è la seguente:

C2H5OH + 3O2 -> 3H2O + 2CO2
cioè l'alcol, bruciando in presenza di ossigeno, si consuma completamente producendo acqua e anidride carbonica, entrambe allo stato di vapore, per cui non le si ritrova nella pietanza. Se si desidera sentire il gusto dell'alcol, pertanto, è necessario spegnere le fiamme prima che tutto l'etanolo sia bruciato.

All'accensione dei vapori di etanolo, la fiamma che si sviluppa ha una temperatura piuttosto alta (246 °C), e ciò è sufficiente sia per il mantenimento del fuoco stesso fino all'esaurimento dell'alcol, sia affinché altri fenomeni fisici e chimici accadano: l'acqua contenuta nel liquore e in parte nel cibo evapora (sono sufficienti 100 °C), l'eventuale zucchero presente sulla pietanza si caramella (a 160 °C), le proteine si denaturano rapidamente dando alle carni il tipico colore bruno, i grassi si sciolgono e in parte bruciano, volatilizzandosi. Ciò tuttavia avviene solo alla superficie. Il calore, infatti, all'interno della pietanza si diffonde solo per irraggiamento (in genere i cibi conducono male il calore), e poiché le fiamme durano in genere non più che qualche minuto, al centro della pietanza non si hanno pressoché mai modificazioni chimico-fisiche, ed il sapore resta inalterato. Insomma, tutto fuoco e niente arrosto.

Scuola: Associazione InnovIdea / IPSSAR Pietro Piazza

Disciplina: Scienza in cucina

Parole chiave: scienza, cucina, gastronomia molecolare, ossidazione

Ordine di scuola: scuola superiore



















PALERMOSCIENZA esperienza inSegna – 21/28 Febbraio 2009


[image: image1.png]