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COMPONENTES DE LA MASA

HARINA DE TRIGO

El almiddn espesa la masa al formar un gel con el agua.

El gluten es responsable de |a elasticidad de la masa.

Se forma al amasar (hefiir) la mezcla. Muy deseable en masas
fermentadas, donde retiene el CO2, debe ser escaso en masas finas.

AGUA

Permite la formacidn del gluten. Confiere fluidez al conjunto.
También se puede 2Aadir comao leche o comao clara de huevo.

LECHE

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

AZUICAR

A partir de un 12 % disminuye la fuerza de la masa. Afade sabor,
directamente y a través 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.

HUEVD

La clara contiene agua que da fluidez y proteinas que al coagular
por el calor dan consistencia al producto final. La yema contiene
numergsas sustancias saborizantes y lecitina, emulsionante natural.
Sus proteinas reaccionan con los azdcares de la masa en

las reacciones de Maillard, responsables de la aparicidn

de moléculas aromaticas y de las melanicinas de color tostado.

SAL

Realza los sabores de las demas sustancias. Contribuye a
cohesionar la masa aumentando su fuerza.

LEVADURA

Fermentan los azdacares desprendiendo C02, responsable
de |as burbujas que esponjan el conjunto.

POLVDS GASIFICANTES

Se utilizan en masas con poco gluten para reforzar la produccidn
de CO2

La masa pam pan formentado debe ser flexible para que retengs o OO0y producida &n la
fermentacion, Fara ello &5 necesario que se forme una dlevada cantidad de gluten, por lo que
debe amasarse durante un tiempo prolongada

Pars der luger & que las levedurss desprendan COs hay que defar reposar o masa & la
temperatura adecada,

Paseo de las Perdices, 2 e

finas capas de qrasa sin mezclae,

OTRAS VMIASAS

Debemns corsequir una mass mary Muids que se deslice rdpidamente por ts place y no rebenga Oy, El seber se logrs afadiendo
sgua &n Torma de leche y con aoste U HIT3 grasa.

El enatenido &n andcar puede variar & gusto, desde crepes saladas hasts duloes.

Siernpre &8 cosveniente afadir sal para realzar o8 sabores.

La masa para hojaldre 0 masa quebrada debe contener muy poco gluten y no fermentar, Para
elln 52 amasa poca ¥ con agus fria La separackin en capas s logea Interealando en la masa

Urbanizacion Ciudalcampo e Tfno.: 91 659 63 03 e

La masa de tartas y bizooches no debe fermentar. Sube graciss 3 lss darss de huevo batidas
& puntn de nieve y estabilizadas con cremor e, Pae progorcionas &) D0F necesaro se
suelke emplear bicarbonatn,

Las galletas se fabrican con masa My 2JCarsds i GrEsS, EF0 (50858 ¢ BIUA, PEA que se8
espesa, Se deben homear 3 alta Temperturs que constibaye une coreze exberion ripidemente.
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.DE QUE FACTORES
DEPENDE LA FLUIDEZ?

COMNCLUSIOMES
- B comportamiento de usa masa depende de las propiedades de s
mlersctian.

LA MASA DE CREPES

En e primer ejempla == ha
utilizada 100 gr d= karina, 35
gr de apdcar, 30 oo de soeibe,
s hueves y 350 oo de leche
la masa resultante fluye
perfectamente por la placs y
expuilsa ¢l COZ formedo, de
modo gue se ocblienen crepes
liras ¥ con ¢ punio adecuado
de pardesda.

En &l segundo eemplo no se
ha afadido aceste ni azdcar,
los 100 gr de harina se
mezclan con 2 huesos y 250
o de leche

La masa obtenida sigue siendo
bastante fluida pero picrde
sabar y ook,

En el tercer ejempla s& ha
reducido la cantidad de leche
a 100 cc mantenienda 100 gr
de harina, 15 gr de azicar, 2
o de aceite y dos husvos

La masa queda excesivamente
espesa, no fluye en la placa y
queda cruda por el interior

camponentes v del mode & que

- En ks fluidez de la masa necesana pard cocinar ks crepes, el punto dave es la proporcidn de sgus en la

mesda.
- Afiadir agua en forma de beche mejora el sabaor del producte.

PAOPUESTAS DE INVESTIGACION

= Vierte masa para crepes en un plato & intenta cocinarla al microondas.
= Utiliza una sartén en vez de una placa. jpor gué == pegan?

= Afhade una fira capa de aceite a la placa y analiz |a diferencia respecto a Ins cocinados dirsctamente,
= Cacina crepes utilizandn diferentes ivtensidades de calor y compara bos resultados.

nlienciaconbuen gusto
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