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;Como transforma la gelatina un liquido en un solido?
('-Qué es Ia gelatina? p ey Cuando la solucion de gelatina esta caliente las moléculas

s de agua y proteina estan en constante movimiento. A
La gelatina es una proteina se obtiene por hidrolisis parcial del colageno, su precursor "~ medida que la disolucién se enfria y se aproxima a la
insoluble. La triple hélice se rompe en agua caliente por lo tanto la gelatina alimentaria . , temperatura de fusion de la gelatina 40°C, las moléculas se
esta constituida por hélices individuales y deshidratadas de los animales. Las moléculas F B mueven mas lentamente, y las largas cadenas de gelatina
individuales de gelatina son cadenas formadas por unos mil aminoacidos que siguen un - o y empiezan a formar de manera natural zonas de triple
patron repetitivo que les permite asociarse unas con otras formando enlaces débiles y -y ’ hélice parecidas a las que poseian en el colageno. Cuando
reversibles que disponen tres moléculas de gelatina en forma de triple hélice. Muchas triples o AN b varias de estas asociaciones se aproximan, se establecen
hélices establecen enlaces unas con otras, formando fuertes fibras que son el colageno. | Csdr oy v nuevos enlaces que van formando una red de gelatina que
Para obtener la gelatina se necesita alcanzar temperaturas de unos 60°C suficientes para ) - atrapa a las moléculas de agua en su interior impidiendo
romper los enlaces de la triple hélice, ésta pierde su estructura ordenada, las cadenas 4 que puedan moverse libremente. De esta forma el liquido
individuales se separan y se disuelven en agua. Las cadenas desenrolladas y separadas se ha transformado en un solido. Este proceso recibe el
constituyen lo que llamamos gelatina. | nombre de gelificacion.

JSC A GELATINA Receta |

Poner las nub | microond
PONER A REMOJO LAS HOJAS SEPARAR LAS CLARAS DE LAS YEMAS ARADIR EL AZUCAR Y VOLVER A BATIR INCORPORAR LA GELATINA A LA MEZCLA moénxeiﬁnaas " e;otee?mea mlcroodnurzsmi
DE GELATINA NEUTRA EN AGUA Y BATIR LAS CLARAS A PUNTO DE NIEVE Y BAT{ng?ENR EL'ARI\EIE'ZP(':E":TEENAELBI\AA'SCL)D'\E/'AR'A- aproximadamente un minuto (depende

Y DEJAR ENFRIAR de la potencia del microondas)
Al calentar las nubes el agua que
contienen se transforma en vapor
que hincha la nube saliendo cuando
sobrepasa la elasticidad de la gelatina.

COMO AGENTE . ' A SN e o —d Al deshidratar la nube en el interior se alcanzan temperaturas superiores a
; S o . WA~ : 100°Cy el azucar comienza a caramelizarse. Las partes externas aun hidratadas
' | 4 | a no se caramelizan ya que necesitarian mas tiempo de cocinado. Al enfriarse la

DE BATIDO ' - . ‘ e v ‘g o nube, el vapor se condensa y la nube vuelve a su tamafio inicial.

Los hidrocoloides

Son sustancias que se producen de sustancias proteinicas vegetales
0 animales o azucares multiples. Tienen la capacidad de hincharse
y ligar el agua. Los hidrocoloides se utilizan para espesar, gelificar y
estabilizar los alimentos. A parte de la gelatina, existen hidrocoloides

. vegetales, talescomolas pectinas, elagar-agar, losalginatos, elalmiddn
PONER A REMOJO LA GELATINA EN UN CAZO ANADIR EL AZUCAR Y EL AGUA Y CUANDO EL AZUCAR SE HA DISUELTO y la celulosa.
NEUTRA CON UN POCO DE AGUA CALENTAR HASTA SU COMPLETA DISOLUCION ANADIMOS LA GELATINA NEUTRA'Y

CALENTAMOS REMOVIENDO LA MEZCLA Entre los hidrocoloides se distinguen dos tipos diferentes de
DURANTE 5 MINUTOS A 70°C gelificacion. Los geles termorreversibles se forman al enfriarse una
disolucion caliente pudiendo el gel fundirse de nuevo si le aplicamos
calor. El otro grupo de hidrocoloides es soluble en agua fria o caliente
y requiere la adicion de sales o acidos para que se pueda formar un

gel. Estos geles no pueden fundirse de nuevo.

COMO AGENTE

GELIFICANTE :
Sabias que..

Muchas frutasentre ellas la papaya, la pifia, el melény el kivi, contienen
enzimas que digieren las proteinas y rompen las cadenas de gelatina
en fragmentos cortos, impidiendo por completo que se forme un gel.
Un ejemplo es la bromelaina presente en la pifa. Con estas frutas solo
se pueden hacer jaleas después de cocerlos un poco para inactivar las
enzimas desnaturalizandolas por calor.
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