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LA CIENCIA, LAS GALLETAS Y LOQUE
SE TRAEN ENTRE ELLAS

EXPLICACION CIENTIFICA

La esponjosidad de las galletas depende de la proteina del trigo, conocida
como gluten. Pero ;qué es el gluten y cual es su funcion a la hora de
obtener masas horneadas esponjosas y ligeras?
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Elglutenestacompuesto porfamiliasde proteinasdenominadasgluteninas
y gliadinas. Cuando trabajamos 0 amasamos la masa, las moléculas de
estas proteinas se enlazan las unas con las otras en larguisimas cadenas
creando una red de proteinas conocida con el nombre de gluten. Esta red
proporciona elasticidad y esponjosidad a la masa al atrapar burbujas de
gas producidas por la fermentacion (en nuestra receta, el polvo de hornear
o levadura quimica se descompone formando diéxido de carbono).

En nuestro experimento hemos utilizado distintos tipos de harina que
difieren en la cantidad de proteinas que contienen. La harina blanca
contiene un 10% de proteinas, mientras que la harina de centeno contiene
un 8%. Noes la Uinica diferencia entre las harinas. Las cadenas de proteinas
de la harina de centeno son més cortas y por lo tanto la red que forman es
menos eficiente a la hora de atrapar las burbujas de gas que se forman,
resultando en galletas mas densas y apelmazadas. La harina sin gluten,
por supuesto, no contiene gluten, y la masa leuda principalmente gracias a
los huevosy otros elementos que se afiaden para impulsar la fermentacion.

Como era de esperar, se observan diferencias en la fermentacion de las
galletas, y las que mas han leudado son las preparadas con harina blanca.



