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Receita da Massa de Biscuit
 
 
Material
 
 
2 xíc aras de c há de Maizena
 
2 xíc aras de c há de c ola Cascorez Extra (rótulo azul)
 
1 c olher de sopa de suco de limão (age c omo c onservante)
 
2 c olheres de sopa de vaselina líquida
 
1 c olher de sopa de c reme para mãos (não gorduroso)
 
T igela de vidro (para mic roondas) ou panela c om revestimento anti- aderente (para fogão)
 
Colher de pau
 
 
  Sobre a c ola
A c ola, um dos princ ipais ingredientes da rec eita, deve necessariamente ser Casc orez Extra, a do rótulo azul.
Outras marc as de c ola não proporc ionam uma boa c onsistênc ia à massa. Saiba mais sobre Casc orez Extra e outros
produtos ac essando o site de seu fabric ante, a Alba Químic a ou envie um e.mail para sac@albaquimic a.c om.br.
 
Sobre o limão
Algumas rec eitas de massa para bisc uit rec omendam o uso do formol c omo c onservante. Este produto, além de ser
de difíc il aquisiç ão, c omprovadamente c ausa danos à pele e à saúde. Nossa rec eita o substitue pelo limão, fác il de
ser enc ontrado e inóc uo à saúde, possui o mesmo poder de c onservar a massa após os trabalhos prontos.
 
Sobre o c reme para mãos
Usado somente no momento de sovar a massa e apenas 1 c olher de sopa. Deve nec essariamente ser não
gorduroso, pois o c reme com gordura deixa a massa esfarelada. As marcas mais utilizadas são Bella Bel, Y amá,
Magilena e Searly, encontradas fac ilmente em lojas de c osmétic os, farmác ias ou supermercados.
 
 
Modo de fazer 
  Misture todos os ingredientes na tigela, c om exc eç ão do c reme para mãos não gorduroso. Mexa bem, até dissolver
c ompletamente a Maizena.
 
 
Coloque a tigela no mic roondas e ligue-o durante 3 minutos em potênc ia máxima. Abra o forno a c ada minuto e
mexa a massa c om a c olher de pau, para que c ozinhe toda por igual. Variaç ões na rede elétric a, diferenças no
tamanho da xíc ara usada c omo medida e os diferentes modelos de fornos de mic roondas podem alterar o tempo de
cozimento da massa. Por isso é essenc ial que você observe- a minuto a minuto. Se necessário, deixe- a por mais um
ou dois minutos no mic roondas, até que esteja c ozida por igual, sempre mexendo a c ada minuto passado.
  
 
   Assim que a massa estiver c ozida, espalhe o c reme para mãos não gorduroso (apenas 1 c olher de sopa, c omo
indic a a rec eita) sobre uma superfíc ie de pedra ou de mármore, e despeje a massa, ainda quente. Quanto mais
quente a massa estiver ao ser sovada, melhor o resultado.
 
Sove a massa por vários minutos seguidos. Na verdade, quanto mais voc ê sovar, melhor ela fic ará para trabalhar.
  
 
  Quando a massa estiver bem sovada, faç a um rolo, evitando assim a formação de bolhas de ar.
 
Coloque a massa num saquinho plástic o bem fechado ou envolva- a em filme plástic o de c ozinha, para evitar que
resseque.
  
 
Como preparar a massa no fogão 
Misture bem todos os ingredientes (c om exc eç ão do c reme para mãos não gorduroso) na panela c om revestimento
anti- aderente e leve ao fogo brando, mexendo sem parar c om a c olher de pau, até que a massa forme uma bola e
se solte do fundo e das laterais. T ome c uidado para evitar que as sobras que c ostumam fic ar na borda da panela
não se inc orporem à massa. Depois de pronta, espalhe o c reme de mãos sobre um tampo de mármore ou de outra
pedra e sove- a por vários minutos, ainda quente. Ac ondic ione- a num saquinho plástic o bem fechado, para não

http://www.cvdee.org.br
mailto:sac@albaquimica.com.br.


ressecar, ou envolva- a em filme plástic o para c ozinha.
 
 
Para tingir 
  Com c ores fortes de tinta a óleo
Faça um rolinho de massa c om as mãos e adic ione um pouquinho de tinta a óleo na c or desejada. Manuseie bem a
massa até que fique c olorida por igual. Se nec essário, ac resc ente mais tinta, até alc anç ar a tonalidade desejada.
T onalidades pastel
Utilize uma pequena quantidade de tinta a óleo ou tinta para tec ido na c or desejada e adic ione tinta a óleo na c or
branc o de titânio para suavizar a tonalidade e evitar que o trabalho pronto fique transparente. Manuseie bem, até
que a massa fique c olorida por igual.
 
 
O vermelho
Para obter massa vermelha, nós indic amos o uso de c orante universal, vendido em bisnagas em todas as lojas de
tintas do País. As marcas mais apropriadas para o tingimento da massa de bisc uit são Xadrez, Globo e Suvinil. A
tinta a óleo vermelha tem um pigmento que modific a a c onsistênc ia da massa, prejudic ando o resultado do trabalho.
Para tingir a massa c om c orante, adic ione uma pequena quantidade e manuseie até que fique c olorida de forma
homogênea. Se nec essário, ac resc ente mais algumas gotas de c orante até obter o tom de vermelho desejado.
  
 
Ferramentas importantes 
  O Cilindro
T em a propriedade de "estic ar" grandes quantidades de massa por igual, de modo que fique da mesma espessura.
Esta espessura é regulável e ele é operado sem qualquer dif ic uldade. Basta ac hatar a quantidade de massa
desejada e passá- la entre os rolos. É fac ilmente enc ontrado em lojas que c omerc ializam produtos para restaurantes
e pastelarias. Para pequenas quantidades de massa pode ser substituído por um c aninho de PVC.
 
 
A Máquina Extrusora (exc lusividade Anna Modugno)
Antes de utilizar o aparelho, passe um pouco de vaselina líquida no interior do tubo e na rosc a. Isto fac ilitará a
limpeza posterior. Faç a um rolinho de massa c om as mãos e preencha o tubo em toda sua extensão, pressionando
bem a massa para evitar a formação de bolhas de ar. Coloque o disc o desejado na rosc a, rosqueando- a até o fim.
Então, gire a manivela num ritmo c onstante para produzir a tira de massa. Limpe a Extrusora assim que terminar de
utilizá- la, removendo todos os resíduos de massa do tubo, da rosc a e do disc o. Uma dic a: a massa utilizada na
Extrusora deverá estar bem firme, para que não deforme ao sair em tiras.
  
 
Dic as essenc iais 
O segredo de uma boa textura está em sovar a massa enquanto ainda estiver bem quente, utilizando apenas a
quantidade de c reme para mãos indic ada na rec eita: 1 c olher de sopa.
 
A massa só pode ser utilizada assim que estiver c ompletamente fria.
 
Quando estiver trabalhando, mantenha toda a massa que não estiver sendo utilizada rec oberta por um plástic o ou
por filme de c ozinha, para que não resseque. Esta dic a vale também para tiras, tranç ados e massa passada pelo
c ilindro que você não estiver utilizando naquele momento.
 
Deixe para tingir a massa na hora de usá- la. Evite guardar grandes quantidades já tingida.
 
Muito importante: se você trabalha c om c rianças, não deixe que c oloquem a massa na boca e, muito menos, que
engulam-na. A c ola utilizada tem baixo grau de toxic idade mas, mesmo assim, não deve ser ingerida.
 
Dúvidas mais frequentes sobre a massa de bisc uit 
1. Qualquer c ola branca pode ser utilizada na rec eita ?
Não, a c ola que testamos e aprovamos é a c ola Cascorez Extra rótulo azul da Alba Químic a (Brasil) e Glue-All da
Elmer's (EUA).
 
2. Minha massa fic a dura (ou mole) demais e difíc il de trabalhar, por quê ?
A massa de bisc uit quando passa do ponto além de endurec er, f ic a emborrachada. Quando não está no ponto, f ic a
mole e pegajosa. Para que isso não ac onteç a, observe a partir do segundo minuto quanto tempo mais deverá fic ar
no forno. O ponto c erto para c omeçar a sovar é quando, ao se levantar a massa da tigela, ainda exista um pouco
de cola no fundo, c om a aparênc ia de um c reme. Retire tudo da tigela (inc lusive este c reme), c oloque em uma
superfíc ie lisa untada c om um pouco de c reme para mãos não gorduroso e ac resc ente o restante (até c ompletar
uma colher de sopa) c onforme for sovando. Ao terminar de sovar, a massa deverá estar mac ia. Embale- a em um
saco plástic o imediatamente.
 
3. Quando faç o a massa de bisc uit no fogão, ela fic a c heia de grumos, por quê ?
Em primeiro lugar, misture muito bem todos os ingredientes (c om exceção do c reme para mãos), dissolvendo bem a
maisena, antes de levar ao fogo. Ao c ozinhar, c uidado para que as sobras que muitas vezes se alojam nas bordas



da panela, não se inc orporem à massa, c ausando assim esses grumos.
 
4. Eu posso ac resc entar maisena na hora que estiver sovando a massa ?
Não se ac resc enta nada ao sovar a massa de bisc uit, c om exc eç ão de uma c olher de sopa de c reme para mãos não
gorduroso. As peç as quebradiç as depois de sec as devem- se justamente à adiç ão de maisena c rua à massa já
c ozida.
 
5. Posso usar um c reme para mãos que c ontenha gordura ? Quais as marc as de c reme indic adas ?
Não, o c reme com gordura deixa a massa esfarelada. As marcas mais utilizadas são BELLA BEL, YAMÁ, MAGILENA e
SEARLY.
 
6. Quando c oloc amos a massa de bisc uit ainda quente no sac o plástic o este apresenta gotíc ulas de água. O que
devemos fazer ?
Devemos troc ar o sac o e enxugar a massa c om pano limpo quantas vezes esse problema se apresentar.
 
7. Eu posso guardar a massa de bisc uit na geladeira ?
A massa se c onserva bem armazenada em sac os plástic os bem fechados, mas se na sua região o c lima ou a
temperatura estiver muito quente ac onselha- se a c oloc ar na geladeira.
 
8. Como devo proc eder quando a massa pronta e embalada c ria uma c amada de bolor ?
A massa fic a c om uma c amada de bolor quando é utilizada uma quantidade exc essiva de c reme. Para que isso não
ocorra, c oloque sempre a quantidade indic ada de c reme. Se o c lima da sua região for muito quente, pode- se
armazenar a massa na geladeira.
 
9. Quanto tempo dura a massa de bisc uit ?
A massa bem embalada em saco plástic o hermétic amente fechado dura de 30 a 45 dias.
 
10. Quando a minha massa fic a dura, eu posso reaproveitá- la ?
Você pode reaproveitar, juntando à essa massa uma outra mais mac ia que você fizer. Pode também embrulhá- la
num pano de prato e c oloc á- la para rec eber vapor de uma panela c om água, e assim ela voltará ao normal. Sove- a
novamente, e embrulhe- a no saco plástic o.
 
11. Quando estamos trabalhando c om a massa de bisc uit, qual a prec auç ão que devemos ter para que ela não
resseque ?
Devemos mantê- la sempre embalada em sac o plástic o e tirar da embalagem apenas a quantidade de massa a ser
utilizada. Quando o trabalho nec essita de grande quantidade de massa já estic ada, devemos mantê- la sempre
coberta c om plástic o para o ar não ressec á- la.
 
12. Por que quando faç o modelagem, princ ipalmente de bolinhas, a massa fic a c om rachaduras e não c onsigo uni- la
uniformemente ?
Ao fazer modelagem, princ ipalmente de bolinhas, devemos enrolar c om a palma da mão, apertando e pressionando
fortemente, para que fique uniforme e sem fendas.
 
13. Quando faç o tiras c om a extrusora, elas saem arrepiadas, por que isso ac ontec e ?
A massa ao sair da extrusora fic a arrepiada porque está c om grumos por dentro. Geralmente isso ac ontec e quando
ela é feita no fogão. Para que isso não oc orra, a massa deverá ser bem sovada antes de ser c oloc ada na extrusora.
Ela deve estar bem trabalhada e lisa. Observe também se não há resíduos de massa sec a dentro da extrusora.
 
14. Quais tintas podem ser utilizadas para tingir a massa ?
Pode- se usar tinta à óleo para tela, tinta para tec ido (para obter c ores c laras) e c orante para látex.
 
15. Qual é o verniz que pode ser aplic ado para dar ac abamento ao bisc uit ?
Dependendo do trabalho feito, deixe a peça sec ar e aplique verniz geral, vitral, madrepérola ou goma lac a.
 
16. Por que em trabalhos feitos c om massa tingida, depois de sec os, a c or escurec e ?
Ao tingir a massa, procure deixar numa tonalidade abaixo da c or desejada, porque é normal esc urec er depois do
trabalho sec o.
 
17. Por que quando tinjo a massa em tons c laros, o trabalho fic a transparente ?
Quando tingimos a massa c om tons c laros, devemos c oloc ar um pouco de tinta a óleo branco de titânio (de ac ordo
com a quantidade a ser tingida), porque o mesmo deixa a massa fic ar leitosa e sem transparênc ia.
 
18. Quanto tempo demora para sec ar uma peça de bisc uit ?
A sec agem depende do tamanho do trabalho, um imã de geladeira, por exemplo, demora em média 24 horas para
secar por c ompleto.
 
19. Por que o trabalho, ao sec ar, empena deixando a peç a torta ?
Quando trabalhamos c om peças lisas e grandes, devemos deixá- las sec ar c om um peso em c ima (lista telefônic a por
exemplo), para não deformar a peça. A massa de bisc uit ao sec ar encolhe aproximadamente 20%.
 



20. Como ac elerar o proc esso de sec agem das peç as em bisc uit ?
O c orreto é que as peç as sequem ao ar livre, pois deste modo elas sec am por inteiro. Através de outros métodos, o
trabalho seca superfic ialmente e o seu interior ainda fic a úmido, c orrendo o risc o do aparec imento de bolor. Secador
de c abelos, ventilador ou sec adora de roupas podem ser usados para ac elerar o proc esso de trabalhos c om
espessura f ina.
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