Gluten.

Es complejo de proteinas de color blanco grisaceo, duro y elastico, presente en el trigo y, en menor medida
el centeno. Da a la masa de pan el tacto viscoso 0 pegajoso que retiene el gas cuando sube por accién de
levadura. La harina se mezcla con agua, y la masa resultante se amasa con mas agua. El gluten se forma
cuando se combinan con agua las proteinas gluteina y gliadina, presentes en la harina. La alergia a la gliad
es la base de la enfermedad celiaca (enteropatia por gluten o sindrome de malabsorcién). Al cocerse el pal
gluten de la masa se expande debido al diéxido de carbono producido por accién de la levadura, dando a le
masa una textura esponjosa y elastica. Los panes con gluten tienen mayor contenido en proteinas y menor
contenido en almidén que otros panes.
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Estructura de la Proteina.

La estructura primaria de una proteina es su secuencia de aminoacidos, que se forma al unirse el grupo
carboxilo un atomo de carbono (C), dos &tomos de oxigeno (O) y un &tomo de hidrégeno H) de un aminoac
con el grupo amino (NH2) del siguiente aminoacido, mediante un enlace peptidico. Cada proteina es una
cadena larga constituida por muchos aminoécidos, y por cada enlace peptidico que se forma se libera una
molécula de agua.

Metabolismo de la levadura.

Uno de los cuatro ingredientes de la cerveza. La levadura es un organismo unicelular cuyo metabolismo
convierte el azlcar contenida en la malta en alcohol y dioxido de carbono.

Composicién Bioquimica del huevo.

La yema es una solucion de albumina, una proteina de elevado valor energético, rica en los aminoacidos
lisina, metionina y triptéfano. La yema contiene proteinas, grasas neutras, lecitinas, colesterol, hierro y
vitamina A (carotenoides). En conjunto, un huevo de gallina contiene por cada 100 g utiles (equivale
aproximadamente a dos piezas sin cascara): 160 calorias, 0,6 g de glucidos, 11,5 g de lipidos, 12,8 g de
proteinas, 74 g de agua y el resto corresponde a otros componentes (vitaminas y minerales). Pesa entre 4C
70 g; desde el punto de vista de la relacion entre contenido energético y volumen, los huevos aventajan
claramente a la carne.

Composicién Bioquimica de la leche.

La leche esté formada por glébulos de grasa suspendidos en una solucién que contiene el aztcar de la lecl
(lactosa), proteinas (fundamentalmente caseina) y sales de calcio, fésforo, cloro, sodio, potasio y azufre. N
obstante, es deficiente en hierro y es inadecuada como fuente de vitamina C. La leche entera esta compue:
en un 80 a un 90 % de agua. La leche fresca tiene un olor agradable y sabor dulce. Su densidad relativa va
entre 1,018 y 1,045, y la de la leche de vaca entre 1,028 y 1,035. Los globulos de grasa tienen una densida
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relativa inferior a la de la fase liquida y, por lo tanto, ascienden a la superficie para formar nata (crema)
cuando se deja reposar la leche en un recipiente. También se llama nata a la lactoalbumina, que es la telille
que aparece en la superficie cuando se ha hervido la leche.

La acidificacién de la leche, o la adicién del enzima renina, transforma la mayor parte del contenido
proteinico en requesdn o caseina. El residuo liquido recibe el nombre de suero. La caseina puede convertir
€n queso o usarse en productos comerciales tales como pegamentos, productos textiles y pinturas; tambiér
puede transformarse en un valioso plastico por reaccion con el metanal.

Tabla de composicidn de la leche.
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TIPOS Grasa Azlcar Caseina Alburnina Ceniza

Hurnano = 374 + 637 + 080 + 1,21 &+ 030 =
Vaca = 368 + 494 + 288 + 051 4+ 072 =
Cabra = 407 + 464 + 287 4+ 089 4+ 085 =
Oveja = 790 9+ 417 + 417 4+ 098 4+ 093 =
Bifalo = 751 + 477 + 426 4+ 046 4+ 084 -
Camello = 538 + 539 + 349 4+ 038 4+ 074 =
Llama = 215 + Se0 + 300 4+ 090 4+ 080 =
Asno - 253 + 6,9 + 079 + 106 4+ 047 =
Yequa = 1,14 + 587 + 130 4+ 075 4+ 0386 =
Reno = 2246 4+ 281 + 838 4+ 302 4+ 091 =
Perro = 926 + 3,11 + 415 4+ 557 + 149 =

Composicién Biogquimica de la harina.
La harina contiene entre un 65 y un 70% de almidén, pero su valor nutritivo fundamental esta en su conteni

de un 9 a un 14%, de proteinas; las principales son la gliadina y la gluteina, que constituyen aproximadame
un 80% del contenido en gluten. La celulosa, las grasas y el azUcar representan menos de un 4 por ciento.

Ingredientes.

3 tazas de trigo (cernida)

% It de aceite comestible de girasol o cartamo.
1% tazas de leche

Y taza de azUcar

3 piezas de huevo.

6 cucharadas soperas de margarina.

3 cucharadas soperas de levadura comprimida.
AzUcar y canela para decorar.

Utensilios

Charola



Recipiente metalico (molde de panaderia)
Rodillo

Vaso y copa o vaso tequilero.

Trozo y manta de cielo o tela de algodén
Sartén grande

Panera o recipiente con tapa

Tenedor de acero inoxidable.
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Preparacion.

» Desmoronamos la levadura con la ayuda de un tenedor

 Sobre la mesa, formamos un fuente (circulo con un orificio en el centro) con 1 taza de harina y ¥ de azUc
Colocamos en el centro la levadura y le adicionamos % de taza de leche caliente (tan caliente como sopc
el tacto) para disolver la levadura. Poco a poco, a la vez, vamos incorporando la harina y 3 cucharadas d
margarina hasta obtener una mezcla homogénea.

Dejamos reposar la masa cubierta con un trapo hiimedo en u recipiente metdlico, por media hora o hasta
gue duplique su tamafio (cerca de la estufa de preferencia).



» Mientras esto ocurre, mezclaremos los ingredientes restantes (azUcar, harina, huevos, margarina y leche
hasta obtener una pasta homogénea.

 Ya que aument6 de volumen la masa en reposo, la incorporamos con la otra. Una vez incorporada
perfectamente, la colocamos en un recipiente metalico.




» Una vez duplicada la masa, la amasamos nuevamente y con el rodillo la extendemos procurando que ter
un grosor uniforme de 2 cm.

» En seguida con el vaso y la copa hacemos los cortes para las donas. Las donas formadas se ponen a rej
por media hora o hasta que las figuras dupliquen su volumen.

* Luego, se frien en el sartén con el aceite bien caliente.

* Ya fritas las donas se dejan enfriar 5 minutos. Luego las decoramos sobre un plato extendido con la mez
de azlcar con canela.



Envasado y conservacion.

Colocamos las donas ya frias en la panera con tapa, en caso de no tenerla puede guardarlas dentro de une
bolsa de plastico anudada. El recipiente o la bolsa se colocan en un lugar fresco y seco.

Resultados.
Donas
Harina
Huevos
Leche
Azucar
Levadura
Mantequilla
Margarina
Aceite

Conclusion.

Aprendi a hacer donas, y primero amasamos paso por paso todos lo ingredientes, después formar las done
hacerles el hoyito, que es algo dificil, fue una practica divertida, también pude informarme sobre la estructu
de la proteina, metabolismo de la levadura, lo que es el gluten y todas las proteinas y compuestos que tien
los ingredientes que utilizamos.
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