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Estar em casa, num dia mais frio, pode ser sinénimo de aventuras na cozinha. E nada melhor que uns scones
quentinhos, para acompanhar um cha numa tarde cinzenta. Mas os scones nédo sao todos iguais! Ha quem os faga
maiores, mais pequenos, mais direitinhos ou mais rusticos, o importante é que sejam estaladigos por fora, fofos por
dentro e acabados de fazer. O truque para sairem sempre bem estd...na quimica. E, para isso, é preciso uma receita
de scones infalivel.

+ 225 gde farinha de trigo com fermento
+ 1 colher de cha de fermento para bolos
+ 50 gdemanteiga

+ 20gdeagucar

+ 125ml deleite

+  Gotas de sumo de liméo (q.b.)

Materiais
+  Taga
+  Batedor de varas (opcional)
*+ Faca

+  Rolodamassa
+  Cortador de bolachas (aproximadamente 5 cm de didmetro)
+  Tabuleiro paraforno

ENQUADRAMENTO

Para fazer uns scones deliciosos é preciso farinha, mas ndo sé. A forma como a usamos também é importante,
assim como a temperatura a que cada ingrediente se encontra e a forma como estes sdo misturados. Durante a
confegdo da massa, as reagdes quimicas que irdo ocorrer entre os ingredientes vao tornar os scones fofos. E, uma
vez no forno, o calor ird ajudar a que outras reagdes quimicas os tornem dourados e estaladicos.

QUESTIONAR

e Porque ficam os scones fofos?
e Porque ficam os scones dourados?
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EXPLORAR

1. Misturar bem a farinha com o fermento, numa taca;

Adicionar a manteiga, fria, partida em pedagos;

Com as pontas dos dedos (ou com um batedor), trabalhar a mistura até obter um aspeto de areig;
Juntar o agucar e mexer bem;

Adicionar ao leite, bem frio, umas gotas de sumo de liméo e mistura-lo na farinha, mexendo com uma faca;
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Quando todos os ingredientes estiverem bem misturados, deitar sobre a mesa e trabalhar com as maos o
minimo tempo possivel, sé até ficar ligado;

7. Polvilhar uma bancada ou mesa com farinha e, com um rolo levemente enfarinhado, estender a massa até
ficar com cerca de 2 cm de altura;

8. Cortar os scones, com cortadores de bolachas com cerca de 5 cm de diametro;
9. Polvilhar os scones com farinha e dispor num tabuleiro para forno, também previamente polvilhado;

10. Colocar o tabuleiro na parte superior do forno, pré-aquecido a 220°C, durante cerca de 12-15 minutos.

EXPLICAR

A farinha de trigo tem diferentes componentes, nomeadamente: amido, agucares, proteinas, gorduras, sais minerais
e agua. Diferentes farinhas tém diferentes proporgdes destes componentes. No caso das proteinas, a sua presenga
na farinha pode ter valores bastante varidveis, aproximadamente entre 8% e 14%. Quando se junta a farinha um
liquido, como &gua ou leite, algumas das suas proteinas vao ligar-se entre si e formando uma mistura viscosa (o
gluten), que funciona como uma rede forte e eldstica. Consoante a preparagao culinaria, a formacao desta rede pode
ser desejavel ou nao...

A formagdo desta rede é desejavel quando se faz pado, ou massa folhada, mas nao é desejavel na confegao de um
bolo, massa de tarte, crepes ou scones, pois isso iria torna-los duros. A farinha que se comercializa ja com fermento
adicionado, e que &, normalmente, indicada para fazer bolos, tem um baixo contelddo em proteinas, o que dificulta a
formacéao desta rede.

A farinha usada nesta receita ja contém fermento, no entanto, sera ainda uma quantidade extra de fermento (1 colher
de chd de fermento em pd). Este fermente é composto por bicarbonato de sédio (uma base) e um acido em
quantidade suficiente para reagirem entre si. O fermento em pé possui também amido, que serve para manter os
dois componentes separados e secos, pois absorve a humidade do ar, impedindo assim que estes reajam entre si.
Quando se mistura um liquido ao fermento, ocorre a reagdo quimica entre o bicarbonato e o acido, formando-se
novos produtos:

oz o

bicarbonato de sodio + acido — sal + dioxido de carbono + agua

Neste caso, 0 mais importante é a formagdo didxido de carbono (um gas), que produz milhdes de “bolhinhas”,
contribuindo para tornar os scones mais leves e fofos.

Os alimentos em que se pretende que se forme a “rede” de gluten devem ser demoradamente amassados, uma vez
que, ao promover-se a aproximagao das moléculas de proteina, favorece-se a formagdo dessa rede. Quando esta
ndo é desejavel, os alimentos ndo devem ser muito amassados (tal como sucede nesta receita, onde a massa deve
ser amassada apenas até ficar homogénea).
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A manteiga, além de conferir um sabor agradavel, tém, essencialmente, duas fungdes nesta receita: tornar os scones
mais macios, pois vai envolver as proteinas da farinha, impedindo que estas se liguem entre si, e cria camadas de
massa, funcionando com separador. Como a manteiga é usada fria, os seus pedacos (firmes) irdo manter as
camadas de massa separadas, mesmo no forno quente, durante o tempo suficiente até estas comegares a cozer e
adquirirem uma certa consisténcia.

0 vapor que se ird formar durante a cozedura da massa ird também separar essas camadas. Os vdrios tipos de
gordura —manteiga, margarina, banha ou éleo - tém diferentes capacidades de envolver as proteinas e de servir de
separador, uma vez que possuem diferentes consisténcias e fundem de forma distinta. Quanto maiores forem os
pedagos de manteiga, mais irdo contribuir para a textura dos scones, pois facilitardo a formagao de varias camadas
de massa. E conveniente que a manteiga esteja o mais fria, possivel, quando vai para o forno, para que as camadas
de massa tenham tempo de comecar a adquirir consisténcia, antes que ela derreta. Por esta razédo, deve-se mexer
na massa s6 o estritamente necessdrio (para evitar aguecé-la com o calor das méaos), sendo aconselhavel o uso do
batedor de varas. Pela mesma razéo, o leite devera ser adicionado bem frio.

Para além de adogar, o agucar contribui também para que as proteinas da farinha tenham mais dificuldade em se
ligar, pois este ird ligar-se a elas, contribuindo também para uma textura mais macia.

0 sumo de limao, sendo acido, também ira reduzir a ligagao entre proteinas, sendo mais um contributo para tornar a
massa ainda mais macia. E, contribuira também para que, ao cozer, a massa se torne firme mais rapidamente.

Para obter melhores resultados, a massa nunca deve ser estendida com menos de 2 cm de altura. Para cortar os
scones, o cortador de bolachas deve estar enfarinhado e ser empurrado até ao fundo da massa, sem ser rodado. A
massa que sobrar dos cortes devera ser amassada, de novo, até ficar ligada e o processo repetido.

Com o calor do forno, os scones irdo adquirir uma textura firme devido a coagulagdo das proteinas e a gelificacdo
do amido da massa. A parte exterior ird ficar estaladiga, devido a evaporagao da dgua. A coloragédo “dourada” que os
scones irdo adquirir depois de cozidos é o resultado de uma série de reagbes quimicas complexas, chamadas
reagoes de Maillard. Durante a cozedura, estas reagdes ocorrem entre 0s agucares e as proteinas presentes na
massa, produzindo moléculas que, para além de cor, irdo dar também sabor e aroma aos cozinhados.

Conteudo cientifico adaptado de “A cozinha é um laboratédrio”, de Margarida Guerreiro e Paulina Mata.

SABER MAIS

Para obter mais informagbes sobre a quimica na cozinha, aconselhamos a consulta dos seguintes recursos
educativos:

Micrébios amigos: o pao https://academia.cienciaviva.pt/recursos/recurso.php?id_recurso=122Margarida

Guerreiro e Paulina Mata (2009). A cozinha é um laboratério. Fonte da Palavra. 144 p.
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