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Gel d’amidi per gnocchi golosi e cialde colorate
Gli amidi sono lunghe catene composte da molecole di glucosio, uno zucchero semplice. Gli amidi non sono solubili in acqua, mentre se scaldiamo l'acqua in cui abbiamo versato gli amidi si addenseranno fino a formare un gel di amidi. In genere la gelificazione avviene tra i 65 e i 70 °C.

Cosa è accaduto? Le catene, sotto l'azione del calore, hanno assorbito acqua e si sono srotolate, fino a legarsi le une con le altre formando la trama di un tessuto che ha conferito al sistema una struttura solida soffice, catturando fra le sue maglie le molecole d'acqua.

Scuola: Associazione InnovIdea / IPSSAR Pietro Piazza

Disciplina: Scienza in cucina

Parole chiave: scienza, cucina, gastronomia molecolare, gel d’amidi

Ordine di scuola: scuola superiore



















PALERMOSCIENZA esperienza inSegna – 21/28 Febbraio 2009


[image: image1.png]