Week 1, Dag 4   



(Versie juli 2015)

► Conclusie van proef 4b  “Deeg uitspoelen”

We komen terug op de vorige proef (4b van gisteren) en proberen tot een conclusie te komen. Van die proef zijn overgebleven:

1.
dat “kauwkumachtige spul”

2.
het “meelwater”.

1. Eerst over dat kauwgumachtige spul:

· Dit noemt men gluten. 

· Het voelde kauwgumachtig aan. (Zo is ook ooit kauwgum ontstaan!)

· Het was veel donkerder van kleur dan het oorspronkelijke deeg. Logisch, want het witte meel hadden we er immers uitgespoeld.

Wat is er gebeurd? Water heeft het deeg kapot gemaakt; water heeft de eenheid van het deeg verstoord. 

2. Dan het meelwater dat over was gebleven:

· Dit was in een groot bekerglas gegoten en we zagen dat het meelwater enigszins troebel was, maar dat het meel zich op de bodem had afgezet. Daarom noemt men het zetmeel.

Belangrijke opmerking:

We mogen nu niet stellen dat deeg een simpele optelsom was van gluten en zetmeel. Want deeg is een eenheid. Bloem heeft wel de mogelijkheid gluten apart te laten ontstaan. De voorwaarde voor het ontstaan van gluten en zetmeel zijn in de bloem aanwezig.

Wat we met het zetmeel gingen doen volgt nu.

Introductie “Maizena” 

We hebben voor de volgende proef te weinig zetmeel overgehouden op de bodem van het bekerglas, om aan iedereen wat te kunnen geven. Daar is een oplossing voor! Maizena is maiszetmeel. Precies hetzelfde als zetmeel van tarwe, maar dan van mais uit een pakje. Je kunt het zelf aanlengen met water.

[Bij het koken wordt zetmeel gebruikt om een saus of soep dikker te maken. Je lost dan wat zetmeel op in water of melk en voegt het toe aan het vocht van bijv. saus, jus of soep. Dan ga je het verhitten. De soep of de jus wordt dan dikker en meer gebonden.] 
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