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Reacciones quimicas al hacer pizza
% Procesos quimicos

Fermentacion: La levadura transforma el
azucar en dioxido de carbono y hace que la
masa crezca.

Reaccion de Maillard: El calor produce el
cdorado del queso y de la masa.
Caramelizacion: Los azucares de la salsa de
tomate y la masa se doran, cambiando el sabor.
Fusion: El queso se derrite por el calor.

= Relacion entre la quimica y la cocina

La quimica y la cocina se relacionan porque al
> cocinar se producen reacciones quimicas que
cambian la textura, el sabor, el color y el olor de
los alimentos.
Cocinar es aplicar principios quimicos sin
\ darnos cuenta.

~ Ingredientes para hacer una pizza

e Harina
e Agua
e Sal
e Levadura
e Aceite
o Salsa de tomate
e Queso
e Ingredientes opcionales: jamon, aceitunas,
orégano
) Ensayo de laboratorio relacionado
Prueba del almiddn con yodo: el yodo
cambia a color azul oscuro si hay almidon
en la harina.
También se puede analizar como actua la
levadura en la fermentacion de la masa.
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