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INGREDIENTES FUNDAMENTAIS DA MASSA DO BOLO

Farinha de Trigo

« A farinha é responsavel pela estrutura do bolo.

« Para escolher a melhor farinha de trigo, analise o teor de proteina na tabela
nutricional. As melhores farinhas para bolo sdo aquelas que contém uma
porcentagem igual ou abaixo de 7%. Isso porque, a proteina é o fator principal para
desenvolver o gldten e quanto mais se desenvolve o gldten, mais a massa ficara
pesada.

« Se vocé tiver dificuldade em encontrar farinhas com essa porcentagem de
proteina, vocé pode misturar em sua farinha com 20% de amido de milho. Isso vai
impedir que o gluten se desenvolva na sua massa.

Acucar

« Ele é responsavel pela maciez da massa.

« Agclcar mascavo: € um agucar mais escuro € possui um sabor mais forte (pode
alterar o sabor do bolo e a coloragao).

« Aclcar demerara: € um acgucar cristal e altera um pouco a cor da massa (demora
um pouco mais para derreter).

« Actcar cristal: é granulado e demora um pouco mais para derreter (@ massa fica
um pouco mais douradinha devida a caramelizagao).

« Aclcar de confeiteiro: ¢ mais fino que os outros.

« Actcar refinado: € o acUcar tradicional pronto para usar na massa.

Ovos

« Além de conterem gordura, sdo responsaveis pela maciez do bolo, pelo
crescimento e pela estrutura.

Fermento em P6

« Quando entra em contato com liquidos na massa, ele comeca a reagir e terminara
de liberar os gases no forno diferente do bicarbonato que s6 comecgara a reagcao se
estiver contato com algum &cido.

Bicarbonato

« S6 ira funcionar se estiver em contato com outro ingrediente acido (cacau em po,
iogurte natural, buttermilk).
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« Se colocado em excesso deixara um gosto de metal na massa do bolo.

Cacau Alcalino

« Passa por um processo de alcalinizacao, tirando o amargor do cacau, € mantera o
sabor e a cor do chocolate.

Cacau Natural

« Nao passa pelo processo de alcalinizagao, deixando o bolo mais amargo e a massa
mais clara.

Liquidos na Massa do Bolo

- Leite integral e leite desnatado: O leite integral possui mais gordura que o leite
desnatado, ou seja, ira trazer mais qualidade na massa do bolo (traz maciez, textura,
sabor).

« Liquidos como agua ou suco, ndo possuem gordura, ou seja, podem alterar a
qualidade da massa (além de mudar o sabor mas também mudar a textura).

Manteiga e Margarina

- A manteiga para ser utilizada no bolo, precisa estar em consisténcia de pomada.

- A margarina é uma gordura vegetal, a manteiga € uma gordura animal, as duas
podem ser utilizadas, mas a manteiga, além de deixar o bolo mais estruturado, ela é
mais saudavel e dara mais sabor.

Oleo

« Da mais umidade para o bolo.
« D3 mais estrutura para o bolo mas nao deixa tao saboroso igual a manteiga.
« Na geladeira, ndao deixa o bolo endurecer e nem ressecar.




