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COLEGIO INTERNACIONAL SEK-CIUDALCAMPO
Fisico-quimica de la cocina

DISENA TU MASA

Para obtener crepes deliciosos es necesario preparar una masa que fluya por la placa extendiéndose en una fina
lamina.
La siguiente tabla te indica cual es el papel de cada componente:

Harina de Trigo: El almidon espesa la masa al formar un gel con el agua.
El gluten es responsable de |a elasticidad de la masa. Se forma al amasar (hefir) la mez-
cla. Muy deseable en masas fermentadas, donde retiene el CO,, debe ser escaso en masas
finas.

Agua: Permite la formacion del gluten. Confiere fluidez al conjunto. También se puede afadir
como leche o como clara de huevo.

Leche: Fundamentalmente afiade agua a la masa pero contribuyendo al sabor y color finales.
Contiene algo de grasa y lactoalbtimina.

Azlcar A partir de un 12 % disminuye la fuerza de la masa. Adade sabor, directamente y a tra-
ves de las numerosas moléculas aromaticas que forma al caramelizar por el calor. También
contribuye al color tostado.

Grasas: Incorporadas a la masa retardan la formacion del gluten. Se afiaden en capas para formar
hojas discontinuas en las masas laminadas,

Huevo: La clara contiene agua que da fluidez v proteinas que al coagular por el calor dan consis-
tencia al producto final. La yema contiene numerosas sustancias saborizantes y lecitina,
emulsionante natural. Sus proteinas reaccionan con los azlcares de la masa en las reac-
ciones de Maillard, responsables de la aparicién de moléculas aromaticas y de las mela-
nicinas de color tostado.

Sal: Realza los sabores de las demas sustancias. Contribuye a cohesionar la masa aumentan-
do su fuerza.

Levadura: Fermentan los azlcares desprendiendo CO,, responsable de las burbujas que esponjan el
conjunto.

Palvos gasificantes: Se utilizan en masas con poco gluten para reforzar la produccion de CO,.

Toma las decisiones correctas y obtendras la masa adecuada.

CARAMELO LiQUIDO

| Utilizando en estado puro, se puede cocinar el azicar de dos modos diferentes:

] - Calentandolo en medio acuoso para obtener almibares o jarabes de diferente viscosidad, que son la
base de los multiples tipos de caramelos.

- Fundiendo el azucar solido para caramelizarlo directamente obteniendo revestimientos de caramelo
puro para postres o bien caramelo liquido cuando es diluido posteriormente.

Para obtener caramelo liquido es necesario caramelizar previamente el aztcar y diluirla posteriormente hasta
alcanzar la viscosidad deseada.







