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1. Defini¢des:(TERMINOLOGIA)

[

Diastase, ou Atividade Diastasica (também se diz “enzimadtica”): Definida pela
quantidade de enzima alfa-amilase presente no trigo. Sua func¢do é quebrar as moléculas
de amido em partes menores, para que outra enzima, a beta-amilase (também presente no
trigo) transforme este amido danificado em maltose, um tipo de aclcar que daréd energia
suficiente para a germinagdo da semente, ou no caso de panificacdo, servir de alimento
para as células de fermento de forma a produzir o gids necessario para o crescimento.
Assim, quanto maior a diastase, mais aglicares sdo formados a partir da farinha.
Elasticidade ou tenacidade: ¢ a mesma forga de resisténcia que observamos ao esticar
uma borracha flexivel, devido a sua tendéncia de retornar & forma original.
Extensibilidade: ¢ a mesma propriedade de distensdo observada quando esticamos uma
massa de modelar, sem que haja rompimento de sua estrutura.

Fungo: sdo seres microscopicos, com caracteristicas de minusculas plantas, isentos de
locomogdo, e se reproduz assexuadamente, ou seja, forma-se novas espécies a partir de
sua propria estrutura, sem a necessidade de outro companheiro. Compreende duas
classes distintas, os bolores (ou mofos) e as leveduras (também chamadas de 1€vedos, ou
fermentos).

Gérmen do trigo: ¢ o embrido de uma nova planta. Encontra-se em uma das
extremidades do grdo. Rico em acucares e lipideos, corresponde a cerca de 2 a 3% do
total do grao.

Gluten: elemento responséavel pela formac¢do das massas quando adicionamos agua a
farinha de trigo sob intenso trabalho mecanico (ato de sovar).E um composto com
propriedades simultaneas de elasticidade e extensibilidade, constituido em sua grande
maioria das principais proteinas do trigo, a gliadina e a glutenina. Apresenta grande
capacidade de absor¢do d’agua (2 a 3 vezes o proprio peso), € € insolivel em solugdo
salina de cloreto de sodio (sal de cozinha), e retém os gases da fermentagdo. O gluten
pode ser comparado a uma malha elastica, formada pelo entrelagamento de proteinas, tal
qual uma rede. E comum verificar se uma massa ficou com o gliten bem desenvolvido,
ao esticar um pedaco desta mesma massa, e verificar qual a espessura minima que a
pelicula formada alcanga sem arrebentar.

Levedo: o mesmo que “fermento”, referindo-se diretamente ao microorganismo causador
da fermentag¢do que no caso do pao, trata-se do saccharomyces cerevisiae.

Lipideos: sdo materiais brancos, insoliiveis em agua, untuosos ao tato e deixam mancha
translucida no papel. Gorduras, 6leos, ceras e outras matérias graxas sao exemplos de
lipideos.

Oxidante: ¢ um agente que na panificacdo faz com que as ramificagdes das moléculas de
gluten passem a ligar-se com a sua propria estrutura, reforcando esta, e consequentemente
elevando a elasticidade da massa.
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2. Qualidade da Farinha de Trigo

No mundo todo, existe uma grande diversidade de trigo com efeitos de panificacdo
diferentes. O padeiro geralmente distingue uma farinha da outra, classificando como sendo
“forte” ou “fraca”, segundo o comportamento desta na pratica de elaboragdo da massa:

Quanto mais forte for a farinha:

[l mais trabalho mecénico ¢ imposto pela masseira e/ou cilindro para que a massa
fique pronta para o manuseio

[l mais “agregada” fica a mistura, possibilitando a adi¢do de mais 4gua na massa

[] mais dificulta o crescimento, por “segurar” com mais intensidade a expansdo da
massa

Quanto mais fraca for a farinha:
[l menos trabalho mecéanico ¢ necessario para a massa ficar lisa e enxuta para o

manuseio
menos liquido ¢ retido, pois a massa “se solta” com muita facilidade, dando efeito
pegajoso

[l mais aumenta a incidéncia de bolhas na superficie da massa, devido ao
crescimento descontrolado da massa “frouxa”.

[l mais achatadas ficam as pecas de massa, se “espalhando” sobre a base, e sem a

capacidade de reter os gases da fermentagao.

E possivel prever, ou evitar os problemas encontrados na panifica¢do resultante da
qualidade da farinha, com modernas analises de laboratorio, sem que haja a necessidade de
fabricar o pdo. Descreverei apenas as principais:

1. Teor de cinzas ou sais minerais: Visualmente, quanto mais escura for a
coloragdo, maior ¢ a quantidade de cinzas. Esta andlise mede o resultado da incineracdo de
uma amostra de farinha, convertendo-a em sais simples de sodio, célcio, e outros. A farinha,
comum, por ser extraida da por¢do proxima a casca do grao, possui teor de cinzas elevado,
enquanto que a especial possui teor cinzas baixo, constituindo-se mais da parte central do
grio de trigo. E importante lembrar que “pintas” provenientes de partes da casca serdo
melhores acusadas na andlise de fibras do que de cinzas.

2. Teor e Qualidade de gliten (Umido e seco): O gluten ¢ o elemento responsavel
pela formagdo da massa, atribuindo-lhe a caracteristica visco-elastica que esta possui (vide
“glaten”, no topico 1 - “Defini¢des”). Para medir a quantidade presente de gluten, basta
“lavar”, em agua ou solu¢do salina, a massa resultante de uma amostra de farinha, retirando
todo o amido presente (parte branca da dgua). Retirado o excesso de umidade, o material
resultante ¢ o gluten com uma quantidade remanescente de agua (gliten imido).Ao eliminar
esta dgua incorporada, resta apenas o gluten seco para ser pesado, e posteriormente colocado
em um forno ou mufla, para que o volume expandido indique a qualidade do gluten obtido.

3. Falling Number, ou pela sua traducdo, “indice de Queda™: Indiretamente
analisa a atividade enzimatica presente na farinha de trigo (vide “didstase”, no topico 1 -
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“Definigdes”™), que sera responsavel pela taxa de aglicares produzidos espontaneamente na
propria farinha. A andlise consiste em medir quantos segundos leva para que um &émbolo
desca totalmente numa amostra de farinha em solugdo, dentro de um banho maria (o calor
desativa todas as enzimas, ndo deixando-as reagir e desaparecer por completo da amostra).
Em geral, quando maior for a presenca de alfa-amilase, menos viscosa se torna a solugdo, e
em pouco tempo o €mbolo despenca no tubo de amostra, assim a andlise fornece um
resultado inversamente proporcional, ou seja, quanto maior for o Indice de Queda, menor é
a quantidade de alfa-amilase presente.

4. Alveogramas (P/L e W): Alveogramas sdo graficos registrados pela intensidade
de pressdo de ar, injetada dentro de uma bolha de massa.

O teste alveografico consiste na preparacdo de uma massa com farinha de trigo e

solugdo de cloreto de sdédio (sal de cozinha), considerando a absor¢do padrdo de agua de
56% e tendo todo o procedimento de mistura e preparo de massa padronizado. Com a massa
¢ feito um pequeno disco de circunferéncia e espessura uniformes e, posteriormente, ¢
inflada, sob pressdo constante, uma quantidade de ar suficiente para a formagdo de uma
bolha de massa até a sua extensao total e conseqiiente ruptura.
[l Relagdo Tenacidade/Extensibilidade (P/L): pela relacio matematica, a divisdo da
tenacidade “P” pela extensibilidade “L” com a mesma intensidade, obterd o valor 1,0 que
representa um equilibrio entre as duas propriedades. Valores maiores do que 1,0
predominaré a propriedade eldstica (massa tenaz), e da mesma forma, valores menores (de 0
a 0,9) indicardo a formacao de uma massa extensivel.

[l Forca (W): a relacdo P/L, por si sO, ndo ¢ suficiente para avaliar a farinha na massa,
conforme verifica-se nos dois exemplos abaixo:

P=80
P=50

Pl~1
L=50 L=80

Apesar de fornecer P/L iguais, os graficos possuem tamanhos diferentes, onde um
padeiro podera constatar que o grafico menor dard uma massa mais fraca, enquanto o grafico
maior serd uma massa mais forte. Assim podemos medir a for¢a da farinha pela letra “W”.

5. Demais andlises: Existem diversos outros testes que auxiliam no monitoramento
da farinha, e que ndo convém detalhd-los para ndo estender o presente material. Sdo eles:
umidade, gordura, proteina bruta, amido danificado, colora¢do, hidratacdo, estabilidade, e o
confirmatorio pratico de todos eles: o teste de pao.

Para quem acha que farinha de trigo sendo branca ¢ suficiente, segue abaixo uma
relacdo de testes que enquadram a farinha como ideal para uma das trés areas de maior

atuacdo: confeitaria, panificacdo e pastificios. A
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Especificagdo de Farinha de Trigo

Caracteristicas Massas | Paes Pizzas Bolos Biscoitos | Biscoitos
Ferment. | Doces
Cinzas b.s. (%) 0,50-0,70| 0,50-0,70| 0,45-0,60 0,45-0,55 | 0,7-1,0 0,8-1,2
Glaten Umido (%) acima 28 | acima 26| 25-30 20-25 25-30 20-25
Gluten Seco (%) acima 9,0| acima &,5| 8,0-10,0| 7,0-8,5 8,0-10,0 7,0-8,5
Falling Number(seg) |acima 350 225-275| 225-275| 200-250 | 225-275 | 200-250
Textura: P/L acima 2,0| 1,0-1,5| 0,5-0,9 |nao afetado| 0,5-0,9 0,3-0,5
Forca: W(10™ Joules)|acima 280[ 180 - 275| 150-200 | Abaixo 100| 150-200 | abaixo 100
Alveogramas Tipicos.
P
P Massas Panificacio
W
L L

Biscoitos

A massa no macarrao ¢ exatamente elastica
(“P” alto), agregando bem os filamentos de

forma que ndo se desprendam no cozimento
e também nao soltem amido na agua, dando
aspecto de “mingau”.

A massa do pao tem suas propriedades
elastica e extensivel bem equilibradas,
tendo extensibilidade suficiente para
que os paes crescam com elasticidade
necessaria para segurar as pegas

arredondadas, sem achatar.

A massa do biscoito ¢
extensivel (“L” comprido), assim ndo se
perde os moldes das pecas, evitando
deformagdes, obtendo um produto final
mais “soltinho”, sem a incidéncia de

“trincas”.

bastante
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P: Pressdo méxima de ruptura, também designada de TENACIDADE limite.
Representado pela altura da curva obtida no alveograma. Indica a resisténcia ao trabalho de
deformacao (propriedade elastica), e ¢ positivamente correlacionada com a capacidade de
absor¢do de agua. L: EXTENSIBILIDADE. Representado pelo comprimento da curva
obtida no alveograma. E um indicativo de volume de pao (propriedade extensiva), que
podera ndo ser o almejado conforme necessidade de P (tenacidade).

P/L: Rela¢dao de proporcionalidade entre tenacidade (P) e extensibilidade (L).
Indicativo de equilibrio (P/L=1) ou prevalecimento de uma das propriedades (mais tenaz:
P/L>1, ou mais extensivel: P/L <1).

W: FORCA geral do gluten, obtida pela medida da area da curva do alveograma,

multiplicada por uma constante do aparelho.
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3. Principais Equipamentos Empregados na Panificacao:

Algumas panificadoras trabalham quase que artesanalmente, com o minimo exigido para o
fabrico de paes, enquanto outras, mais modernas, contam com as novidades do mercado.
Desta forma, separei os equipamentos exigidos em essenciais (imprescindivel ter),
necessarios (agiliza e padroniza a producdo), e opcionais (traz superioridade frente aos
estabelecimentos descritos a seguir, ndo foram abordados instrumentos e moveis de apoio
como mesa, estrados, etc.

3.1. Equipamentos essenciais

[l Balanca: Sdo raras as panificadoras que ainda trabalham artesanalmente, com sistemas
de medidas duvidosos, como xicaras, colheres, punhados, latas, etc. A balanga tornou-se
um equipamento imprescindivel com os novos procedimentos de trabalho, onde se exige
um controle rigoroso da incorporacdo de aditivos e demais ingredientes que influenciam
direta, ou indiretamente na qualidade do pao. Podemos citar o emprego do sal, como
exemplo: sendo o sal, um reforcador natural, pouco sal acaba deixando a massa “fraca”
passivel de achatar e criar bolhas, portanto a recomendacdo ¢ que se utilize 20 gr em um
quilo de farinha (2%), mas se o padeiro costuma utilizar colheres, por exemplo, ¢ dosou
além da conta, com 30 gr (3%), o efeito bactericida do sal matara o fermento, e o pao nao
crescera.

[l Masseira ou Amassadeira: Sua fun¢do ¢ misturar e sovar a massa. O modelo mais
comum ¢ composto de um tacho (bacia), onde os ingredientes sdo incorporados, € a sova
¢ feita por um brago (ou garfo) de forma espiral, perpendicular a base do tacho. Este tipo
possui duas velocidades, uma lenta, com a finalidade Unica de mistura, e outra rapida,
que desenvolve o gliten da massa, dispensando o cilindro. Conhecida por masseira semi-
rapida, ela geralmente apronta a massa em torno de 10 a 15 minutos (o tempo ¢ uma
referéncia, mas ndo um controle, para saber o ponto em que a massa apronta, vide o
capitulo 7, no item “Alcangando o Ponto de Véu da Massa”). As masseiras rapidas,
possuem uma unica velocidade (ao redor de 380rpm), e a disposi¢do dos garfos
(geralmente 2 extremidades) sdo semelhantes a base de um liquidificador. Também
dispensa o cilindro, mas devido ao calor excessivo desprendido pelo atrito, necessita o
uso de agua gelada. Geralmente prepara a massa em torno de 5 a 7 minutos. A masseira
convencional, hd muito deixou de ser usada por ser lenta e exigir o uso do cilindro. Ela
apenas mistura os ingredientes, e o garfo ¢ inclinado, com extremidade em formato de
um aro achatado.

[l Forno: Camara responsavel pela cocgdo (“assamento”) dos paes. Em relagdo ao seu
funcionamento, existem os fornos a lenha (quase extintos devido ao seu tamanho e
dificuldade de controle), a diesel, gas, ou elétrico. Quanto ao modelo, os mais comuns
sd0 o forno de lastro e o forno turbo. O forno de lastro ¢ uma camara comum, que recebe
apenas uma Unica camada de paes por lastro. O forno turbo, abrange varias camadas de
paes, numa Unica camara, € assa por convecgdo, ou seja, o calor ¢ circulado
mecanicamente por uma ou duas ventoinhas (“ventiladores”), situados ao fundo do forno.
Devido a boa distribui¢do de calor, o forno turbo vem sendo mais solicitado para o
fabrico do pao francés, enquanto que o lastro tem boa aceitacdo nos paes de forma. Para
assar o pao francés (em torno de 15 a 20 minutos), o forno de lastro exige temperaturas
na faixa de 200 a 220 °C, enquanto que o turbo, devido ao calor forg¢ado, exige de 170 a
200 °C. Convém lembrar que para a fabricagdo do pao francés, e seus similares, o forno
tem que estar guarnecido com um sistema de adi¢ao de vapor.
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3.2. Equipamentos Necessarios

[l Cilindro: O cilindro s6 ¢ considerado um equipamento essencial, quando as masseiras
fazem apenas o trabalho de mistura, ndo sendo adequado para o desenvolvimento da
massa em um tempo considerdvel. Nesta funcdo, ele desenvolve o gluten,
homogeneizando a massa (efeito de alisamento), e auxilia no crescimento, ja que obtém
uma melhor retencdo do gas da fermentagdo. Sua utilidade também se estende para a
confec¢do de pizzas, biscoitos e bolachas, devido a disposi¢do da massa em formato de
laminas. O equipamento constitui-se de dois rolos de ago dispostos verticalmente, que
giram em sentido contrario, impulsionando a massa por dentro do espago regulavel entre
eles. Geralmente um pao feito diretamente na masseira ¢ mais volumoso, por causa da
possibilidade de se agregar mais agua a massa, enquanto que a massa cilindrada forma
um pao de volume mais reduzido e compacto (“massudo”); esta condicdo se acentua
quanto maior for a quantidade de farinha de “poar” empregada (usada para ndo grudar nas
superficies do cilindro).

[] Divisora: As divisoras presentes no mercado sdo puramente volumétricas, com o
objetivo de dividir a massa em partes menores, € de mesmo volume, consequentemente,
de mesmo peso. A mais comum ¢ a divisora mecanica, com o corpo todo em ferro
fundido e um sistema de laminas na parte superior, que divide a massa em 30 por¢des, a
medida que for acionada manualmente a alavanca. Existem divisorias elétricas, que
fazem esta divisdo automaticamente. Para a produg¢do de pdo francés de 50 gr,
geralmente utiliza-se uma massa de 2 kg para a divisdo. Inicialmente, com as laminas
travadas, a massa ¢ comprimida para a expulsdo dos gases e melhor distribuicdo da
massa, apos a libera¢do da trava, o corte ¢ efetuado. Existem maquinas boleadoras, que
fazem a divisdo e “boleia” a massa a0 mesmo tempo, dando-lhe aspecto redondo para
paes de hamburguer, doces e outros similares.

[] Modeladora: Modela todos os tipos de paes enrolados, inclusive o francés. Constitui-se
de um sistema de rolos e lonas de feltro, onde inicialmente a massa ¢ comprimida por
dois cilindros regulaveis (desgaseificando e laminando a massa), e posteriormente ¢
enrolada entre dois feltros circulando em sentido contrario (completando o alongamento,
enrolamento e selagem da massa), onde o peso e formato da massa, mais a inclinagdo da
lona de sustentacdo fazem com que a massa saia da modeladora pronta para o
crescimento. O ideal é que promova a formagdo de uma elipse de 2,5 a 3 voltas
(modelagem frouxa deforma o pao, e modelagem apertada dificulta o crescimento).

[l Armarioeesteiras: Como a maioria dos armarios costumam ter rodas, este acessorio
também ¢ conhecido por “carrinho de esteiras”. A esteira ¢ uma espécie de bandeja
perfurada, onde os paes ficam dispostos em fileiras (geralmente de 4 a 5 fileiras). Estas
fileiras perfuradas podem ter um espago entre elas, ou virem conectadas, na forma de
uma tela ondulada, cujas “valas” abrigam os paes em crescimento. A capacidade de cada
armario depende de cada fabricante, mas geralmente comporta 20 esteiras dispostas
verticalmente, uma sobre a outra. O armario ¢ um substituto econdmico da camara de
fermentagdo, onde as pecas de massa fermentam em um ambiente livre de circulacdo de
ar, ¢ também armazena o pdo pronto, apds a saida do forno. Nesta funcdo,
principalmente no caso do pao francés que exige maior crocancia e textura quebradica da
casca, existem armarios abertos, chamados de “esqueletos”, que evitardo que a casca
“enrugue” e amolega. (CUIDADO: evite usar massa em crescimento € o pao pronto no
mesmo armario; isto amolecera o pao, e ressecard a massa).
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3.3. Equipamentos Opcionais

[l DosadoradeAgua: Mais comumente, refrigera a 4gua a ser utilizada na panificacio. Sao
muito raras aquelas que também dosam a quantidade de 4gua a ser empregada. A
necessidade de usar 4gua gelada, principalmente no verdo, ¢ devido ao aquecimento
excessivo da massa, durante o amasse, que pode prejudicar a fermentacio. E
praticamente composta de uma caixa d’agua com refrigeracdo, mangueirinha de nivel,
termOmetro, e mangueira com valvula, para a adi¢do da adgua gelada diretamente no tacho
da masseira. Padarias que ndo possuem a dosadora, geralmente guardam baldes d’agua
em geladeiras ou freezers, ou incorporam blocos de gelo na massa, o que torna a
fabricacdao mais trabalhosa.

[] Camaradefermentacdo: Modelos menores constituem de um “armario” com controle
de temperatura (e alguns com controle de umidade), de forma a controlar a fermentacao.
Dotado de resfrio e aquecimento com temporizador, ¢ possivel programar uma massa
feita pela tarde, para manté-la refrigerada (sem crescimento) até determinado horério da
madrugada, onde sera feito o aquecimento para que o padeiro possa assd-la na parte da
manha. Camaras que ndo possuem umedecimento da massa, ressecam as pecas ¢ deixam
0 pao com casca grossa, rigida e de volume reduzido. O ideal ¢ que possua sistema de
abastecimento d’agua. As estufas sdo uma espécie de camara de fermentacdo pela
“metade”, onde so ¢ feito o aquecimento da camara (ideal para dias frios, ou acelerar o
crescimento da massa), € o umedecimento geralmente ¢ feito com uma bandeja d’agua
aquecida na parte inferior do equipamento.

[l Moinho derosca: E um moinho pequeno, com estrutura em ago e aluminio, essencial
para a produgdo de farinha de rosca a partir dos paes secos naturalmente ou pelo forno
(sobras de produgao).

[] Fatiadora: Maquina que corta em fatias os paes maiores (acima de 200 gr), geralmente
de formas, fildes ou bolas. Seu funcionamento consiste na coloca¢do de paes na rampa, e
conseqiiente compressdo contra as laminas dentadas, que se movem alternadamente no
sentido vertical, obtendo fatias uniformes.

[l Batedeira: Instrumento de confeitaria. SO ¢ utilizada para preparar massas € cremes.
Constituida de tacho e garfo batedor, , basta colocar o batedor adequado (existem varios
modelos), e ajustar a velocidade de rotacao.
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4. Principais Ingredientes e sua Influéncia nas Receitas
4.1. Fermento

Existem dois tipos de fermento, de aplicagdes distintas que sdo o fermento quimico e
o fermento biologico. O primeiro consiste em um produto de natureza mineral, que libera
gés carbonico (CO,) a partir do aquecimento e/ou reacdo com os ingrediente da receita (a
agua por exemplo).

O fermento biolégico ¢ um concentrado de fungos especificos (saccharomyces
cerevisiae), que constituem em seres vivos inertes pela baixa temperatura (no caso do
fermento em pasta) ou pela baixa umidade (no caso do fermento seco). Ao submeté-lo em
condi¢des ideais de temperatura, umidade e alimento, este entra em atividade, ou seja, passa
a se alimentar dos aglcares (note que ndo me refiro s6 ao agucar de cozinha, ou seja, a
sacarose) presentes na composi¢cdo da massa e expelindo como subproduto de sua digestao,
alcool e gas carbonico (fermentagdo alcoolica). O gas ¢ retido pela massa dando o efeito do
crescimento e o alcool parte contribui no aroma, e parte se perde no ar.

Este processo explica o porque do acréscimo de volume nos paes salgados, quando
adicionamos uma quantidade pequena de agtcar. Talvez o padeiro se pergunte sobre o caso
dos paes doces, riquissimos em agucar, obter menor volume, demorando mais para crescer,
exigindo mais fermento que o habitual, e facilmente encontramos a explicagdo no fato de se
também produzir mais alcool, culminando no amortecimento do proprio fermento.

Para quem usa o fermento em pasta, recomenda-se coloca-lo um pouco antes da
massa estar completamente formada, pois o fermento entra em atividade logo que assimila a
temperatura da massa. No caso do fermento seco, a necessidade ¢ de acrescenta-lo no inicio
do processo, junto com a farinha, para que a umidade da farinha e a adi¢do de 4gua ative o
fermento. O fermento em pasta possui cerca de 70% de agua, amido e aglcares, fora as
coldnias formadas por células de fermento, enquanto que o seco possui cerca de 4% de adgua
e um produto anti-umectante. Esta propor¢do de menos de 30% de colonias de fermento,
contra quase 95% das colonias no fermento seco, fazem com que o fermento seco seja 3
vezes mais intenso que o pasta, assim, no lugar de 300 gramas de fermento pasta, convém
utilizar 100 gramas de fermento seco.

E importante cuidar para que, ao fazer a massa, o fermento nio entre em contato
direto com o sal, pois 0 mesmo tem agao bactericida e acabara matando suas células.

Como o fermento ¢ o Unico ser vivo da massa, ¢ ele que cita as regras de temperatura
para a sua sobrevivéncia, portanto a massa sovada nao deve ultrapassar 28°C, pois a 30°C
favorece outros microorganismos que provocam fermentacdes indesejadas, dando sabor
acido e azedo ao pao, além de descontrolar a formacdo de gases na massa. A temperatura
ideal de proliferagcao do fermento na massa ¢ de 26 a 28°C.

Para acelerar a formacdo de gases no crescimento, alguns padeiros (ja com a massa
na temperatura ideal) aquecem o ambiente de fermentacdo, mas ¢ importante cuidar a
temperatura excessiva, pois a 40°C o fermento perde a atividade, e a 50°C este morre de vez.
Convém trabalhar em 35°C sem preocupagdes, com oscilagdo para no maximo 37°C.
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4.2. Sal

O sal tem 4 caracteristicas importantes na massa. O sabor obviamente ¢ uma delas.
As demais sdo:

a) realce de sabor:

Sem confundir com a sensagdo de “salgado”, o que quero dizer aqui ¢ que o sal ativa
as papilas gustativas da lingua, realgando o sabor, mesmo dos doces. Uma pitada de sal em
um suco por exemplo, da a impressdo de aumentar ainda mais a “docura” do mesmo. Por
1sso que mesmo as receitas doces acompanham uma quantidade insignificante de sal.

b) controlador da fermentacao:

E sabido que o sal tem agdo bactericida, pois ¢ muito utilizado na conservagio da
carne seca do nordeste, ou mesmo no bacalhau das provincias portuguesas. Como o
fermento ¢ um fungo, ou seja, uma espécie de ser vivo, este também sofre ataque do sal,
regulando o seu desempenho na massa. Todo padeiro deve ter o cuidado de ndo colocar o
fermento em contato direto com o sal durante a mistura dos ingredientes, o que resultaria na
destrui¢do do préprio (evite utilizar mais do que 2,5% de sal em relagdo a farinha, o limite
3%, € prejudicial).

c¢) fortalecedor do gliten da massa:

A principal propriedade que explica o porqué da maioria das formulagdes de paes,
doces ou salgados, adotar a quantidade de 2% em relacdo a farinha. Abaixo deste valor as
massas crescem achatadas, ¢ com a incidéncia de bolhas, caracteristica observada em
farinhas fracas ou sem aditivagdo. Muito acima desta propor¢do, existe a interferéncia no
desenvolvimento do fermento, portanto o limite adequado para o melhor fortalecimento da
massa continua sendo 2%, ou seja, 20 gramas de sal para cada quilo de farinha de trigo.

4.3. A¢tcar

Além do acucar de cozinha adicionado (sacarose), a propria farinha acaba gerando
acucar proveniente da reacdo do amido com as enzimas amilases (maltose). Este processo
origina-se da necessidade da semente de trigo gerar energia para o broto germinar, e isto
consiste na quebra de moléculas de amido maiores em partes menores pela enzima alfa-
amilase, e posteriormente a conversdao deste amido danificado em moléculas de actcar
(maltose) pela enzima beta-amilase. Observa-se que o trigo possui quantidade suficiente de
beta-amilase para esta conversdo, no entanto a quantidade de alfa-amilase (ou didstase)
presente no grao ¢ insuficiente no trigo nao-germinado. Como os aglcares sdo alimentos
para as células de fermento (conforme visto no item 4.1. Fermento), alguns refor¢adores
possuem a alfa-amilase fungica como um de seus ingredientes, assim como as misturas
prontas.

Sabe-se que quanto maior for a taxa de agucar da receita, mais corado fica o pao
devido a caramelizagdo das particulas existentes na superficie da massa, além do
“amaciamento” da casca e do miolo, e prolongamento do tempo de conservacao,
proveniente de sua caracteristica higroscopica (captacao da umidade) evitar o ressecamento.
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4.4. Gorduras

Compreendem as manteigas, margarinas, banhas, 6leos e gorduras vegetais. A gordura
lubrifica o gliten formado na massa, deixando-a branda, uniforme e com elevado
aumento da extensibilidade. Quanto mais gordura se acrescenta na receita, verifica- se
que a casca ¢ o miolo do produto final torna-se mais macio, € com conservacao
mais prolongada.

Recomenda-se que ao preparar uma massa de pdo, adicionar a gordura somente
quando toda a farinha de trigo estiver hidratada, pois caso contrério, a farinha em presenca
direta com a gordura terd dificuldades de hidratagdo, pois € uma tendéncia natural da matéria
graxa ndo se mesclar com a agua. Esta propriedade favorece a conservagdo do pao, pois uma
vez que as camadas de gordura estejam bem distribuidas no miolo, a dgua presente no
interior do pao tera dificuldades de ser expelida naturalmente, demorando mais para que o
pao “seque”.

A boa distribuicdo da gordura na massa s6 ¢ possivel com a presenca de
estabilizantes ou emulsificantes, presentes nos aditivos de misturas prontas, ou nos
“refor¢adores” empregados pelas panificadoras para a confeccdo dos paes (os fornecedores
descrevem este produto como melhoradores, ou unificados, e alguns padeiros chamam-lhes
simplesmente de “quimica”). No tdpico seguinte, comentarei o efeito dos estabilizantes.

4.5. Aditivos

Geralmente se aplica componentes quimicos, que alteram as caracteristicas fisicas da
massa, que sdo empregados tanto pelos moinhos, como pelos padeiros nos reforcadores.
Como este material ¢ um instrumento auxiliar dos panificadores, descreverei os
componentes basicos destes reforcadores.

O reforgador em pd possui alguns componentes liquidos presentes, como o
estabilizante polisorbato 80 (codigo ET XVI). Estes liquidos sdo entdo diluidos em amido de
milho (como a da marca “Maizena”) ou fécula de mandioca, dando uma caracteristica de p6
“engraxado”. A funcdo deste amido € apenas esta, obter textura e servir de veiculo para
desconcentrar os demais ingredientes, facilitando assim a dosagem em balancas comuns de
padaria (a propria farinha ja possui quantidade suficiente de amido, cerca de 70%). Os
demais componentes sdo:

[] Oxidante: 4acido ascorbico (vitamina C- codigo A 1) ¢é geralmente o mais
empregado, sendo que a azodicarbonamida possui efeito semelhante e ¢ mais empregada
pelos moinhos. Possui a propriedade de fortalecer a rede de gliten, aumentando a sua
elasticidade, evitando assim o achatamento e surgimento de bolhas nas pegas de massa em
crescimento (note que algumas donas de casa ja usam a vitamina C em seus paes na forma
de suco de laranja). Na escolha de seu reforgador, procure sempre adotar esta regra: nunca
adquira um reforcador que ndo possua acido ascorbico, pois terd a necessidade de produzir
massas mais consistentes (menos rendimento com agua), com pouca taxa de aglcares e
gorduras (menos tempo de conservacdo), evitando fermentagdes prolongadas (mais consumo
de fermento), e maior reforco de sal.

[] Estabilizantes ou Emulsificantes: Alguns refor¢cadores vem com mais de um
componente, os principais sdo polisorbato 80 (cddigo ET XVI), diacetil tartarato de mono e
diglicerideos (ET XXYV), estearoil 2-lactil lactato de célcio (ET VII) ou de sodio (ET VIII).
As suas moléculas possuem uma extremidade hidrofila (que se incorpora com 4gua) e outra
lipofila (avido por gorduras). Esta caracteristica permite que graxa e dgua que antes nio se
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misturavam, agora fiquem bem distribuidos e estaveis, devido a ponte de unido favorecida
pelos estabilizantes. Como parte de sua estrutura possui caracteristica de gordura, o efeito
causado na massa também ¢ semelhante, amaciando a casca e o miolo do pao e acentuando a
extensibilidade da massa.

[] Alfa-amilase: também conhecia por didstese, trata-se de uma enzima ja existente
no trigo, mas em pouca quantidade, portanto complementada pelos reforcadores geralmente
originada do fungo Aspergillus niger (alfa-amilase fungica). Indiretamente auxilia a
fermentagdo devido a formacdo de agucares na massa, que servirdo de alimento para as
células de fermento, portanto favorece o volume do pao.

O que alguns padeiros conhecem por “retardador”, ¢ geralmente um liquido
armazenado em bisnagas, nada mais ¢ do que um oxidante (geralmente acido ascorbico)
junto com um estabilizante (geralmente polisorbato), portanto um refor¢ador concentrado.
Ele ¢ usado para sustentar a massa em fermentacdes muito longas, mas seu efeito ndo segura
o crescimento, e sim a baixa quantidade de fermento e a temperatura “fria” da massa. E
importante evitar toda a forma de ressecamento das pecas em crescimento pois a diferencga
de umidade da massa com o ar (geralmente de 30%) fard com que o ar “roube” a agua,
umedecendo o local de fermentacdo. Se este ndo for bem vedado, o equilibrio nunca sera
alcangado e o resultado serd uma massa encascada, de volume reduzido, formando paes com
casca grossa e palida.
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5. Alcangando o Ponto de Véu da Massa

Véu de Gluten: Saiba como chegar ao ponto maximo de elasticidade de sua massa.

Somente o trigo tem juntas as duas proteinas responséaveis por aquela liga que
conhecemos na massa e que chamamos de gluten. Outros cereais t€ém apenas uma delas,
que sem a outra ndo ¢ capaz de formar o gluten, por essa razdo ndo sdo panificaveis
sozinhas. Guarde bem o nome destas duas maravilhas: Gliadina e Glutenina.

Quando iniciamos a massa com adi¢do de qualquer tipo de umidade, seja agua,
ovos, leite e qualquer outro liquido, as particulas da farinha absorvem agua, dando inicio
ao casamento de ambas, que irdo desenvolver-se no decorrer do trabalho mecanico.

Todo padeiro sabe que qualquer massa deve ser “sovada” corretamente para
chegar- se a um bom produto final, além de boas matérias-primas, boas receitas e
processo correto.

O que podemos concluir é que o perfeito desenvolvimento do gluten na massa ¢
um dos fatores de sucesso ou fracasso dos produtos que levam fermento bioldgico. Mas
vamos voltar ao ponto do véu de gluten. Para obtermos maior volume no produto final,
que ¢ resultado de perfeita retengdo de gds na massa, melhorar as fibras, ¢ necessario
contarmos com bom desenvolvimento do gluten.

Abaixo, o estado em que se encontram os graos de farinha nas diferentes fases
do processo de mistura:

No inicio: +° soltos na

massa

Meio do processo: se agrupando

No final: AT IO IO PO O PO T O PO T T I I agrupados

Passado do ponto: =
solugdo

= desagregadose sem

As fibras de gluten fardo do pao uma bola que reterd todo o géas até a hora de ser
forneado, e quando esta retencdo ndo ¢ perfeita pela deficiéncia da formacdo do gluten
ou porque este foi dilacerado pelo excesso de trabalho mecanico, a pele rompe com mais
facilidade, e deixa escapar todo o gas do seu interior.

E muito importante lembrar que o ponto de véu de gluten vale para qualquer
massa ou pao, com excecao do pao italiano, e nesta relacdo estdo as massas doces, como
Panetone, etc.

Uma massa somente estard pronta para ser processada quando atinge este ponto,
nunca antes ou depois dele, com rarissimas excecdes.

Cada amassadeira, dependendo de sua velocidade, chega cedo ou mais tarde a
este ponto ideal, e por essa razdo ¢ muito temerario dizer que uma massa deve trabalhar
tantos minutos para ficar no ponto, generalizando para qualquer equipamento. O bom
trabalho do desenvolvimento do véu do gluten na amassadeira ¢ que vai eliminar o uso
do cilindro, e por isso ¢ perfeitamente possivel.

Veja os exemplos a seguir, e entenda como ¢ o desenvolvimento do gliten.
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Passo a Passo na Masseira: Como Saber a Hora de Parar

1. Quando se inicia o processo de mistura, na masseira, os ingredientes da massa
comecam a se juntar. Depois de algum tempo, a massa comeca a se formar, mas
sua estrutura ainda estd completamente quebrada.

2. Com mais um tempo de mistura, a estrutura ja estd parcialmente formada. Hora
de aumentar a velocidade para que a rede do gliiten comece a aparecer. Essa
velocidade, conhecida por velocidade 2, ¢ que faz o trabalho de cilindrar a massa
e dispensa o cilindro.

3. Depois de algum tempo, pegue outro pedaco de
massa e abra. Vocé vera que ela esta bem eléstica, que ela estica quando puxada,
ficando quase transparente. Isto significa que o processo esta quase no fim.

4. Misture um pouco mais, até que a massa atinja sua maxima elasticidade,
ficando quase transparente ao toque dos dedos, sem

arrebentar. Esse ¢ o estado méximo do ponto de véu do gliten, principalmente nas
farinhas fortes. E hora de parar, para que a rede do gluten nio se rompa.
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6. Controle de Temperaturas

Todo o controle de temperatura na massa ¢ baseado no tinico ser vivo presente nela,
ou seja, o fungo saccharomyces cerevisae, o qual atribuimos o nome de fermento. Sabe-se
que qualquer ser vivo morre em temperaturas excessivas ou frio intenso, ¢ da mesma forma,
o fermento necessita de condi¢des ideais de proliferagdo e desenvolvimento.

O primeiro cuidado ¢ com a massa que sai da masseira ou do cilindro, pois além do
ambiente, da farinha, e da 4gua contribuir para a temperatura final, a propria masseira
confere atrito ao produto, e o atrito confere calor como os antigos faziam ao esfregar
madeira para obter fogo.

Assim necessita-se saber qual ¢ a quantidade de calor que a masseira fornece a
massa, sabendo que quanto mais tempo permanecer no equipamento, mais aquecimento
fornecera ao produto. E da mesma forma, sera conferido mais temperatura a massa, quanto
menos quantidade desta for empregada.

Para uma quantidade fixa de massa, e no tempo padrio de formacgdo, pode ser
empregando a seguinte formula¢do para saber o coeficiente do atrito da masseira
(temperatura de contribuicdo do maquinério):

TEMPERATURAS =T Agua +T Ambiente +T Farinha

Catrito = 3xT Final - TEMPERATURAS

Sendo:

T acua = Temperatura da agua

T amBienTE = Temperatura do Ambiente

T rarmNHA = Temperatura da Farinha

TEMPETATURA = Soma dos trés elementos que contribuem com a temperatura,
com exce¢do do coeficiente do atrito, que serd obtida pela diferenca
resultante da temperatura final.

T rNaL = Temperatura Final da massa ao encerrar o trabalho da masseira e/ou
cilindro

C rarnHA = Coeficiente de Atrito (temperatura que a masseira fornece a massa)
Exemplo:

1°) mede-se a temperatura do ambiente, da 4gua, e da farinha:

T amBIENTE = 28 °C, T acua =4 °C, T rarINHA= 25 °C

2°) calcula-se a contribuicao dos trés elementos na massa final:

TEMPETATURAS =T aMBIENTE + T aAcua + T FARINHA = 28+44+25 = 57 °C

3°) mede-se a temperatura final da massa quando esta ficou pronta:

TrinaL =28 °C

4°) calcula-se o coeficiente de atrito da masseira, ou seja, a temperatura de
contribui¢do do equipamento

Cartrito = 3xTriNnaL - TEMPERATURAS = 3x28 - 57 =84 - 57 =27°C

Portanto, para a quantidade de massa empregada, a masseira confere 27°C ao
produto.

Se levou 12 minutos para ficar pronta, podemos fazer o seguinte calculo para a
mesma quantidade de massa que levar 10 minutos:

27°C |12 min = 2,25°C por minuto de aquecimento
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- Para 10 minutos: 10 min x 2,25°C/min = 22,5°C
assim, CA=22,5°C para uma outra farinha que leva 10 minutos para ficar pronta.

Ja conhecendo o nosso maquinario, vamos ao principal que ¢ o nosso controle diario
de temperatura.

Sabe-se que a melhor faixa de temperatura para a multiplicagdo do fermento ¢ de 26
a 28°C, portanto esta ¢ a nossa meta na temperatura final da massa. Conseguir abaixo disso
ndo quer dizer que ndo obteremos pao, € sim, que o fermento agird com muita lentiddo,
demorando mais para crescer. O preocupante ¢ a massa sair aquecida acima deste valor, pois
facilitara a multiplicagdo de outros microorganismos que causam fermentagdes indesejaveis,
dando sabor 4cido e azedo ao pao, além da producdo de gases sair descontrolada.

Como ndo conseguimos controlar a temperatura do ambiente, da farinha e da
masseira, o unico ingrediente mais acessivel ao nosso controle ¢ a 4gua, portanto devemos
calcular qual ¢ a melhor temperatura da 4gua para obtermos a massa na temperatura
desejada:

TEMPERATURAS = Catrito + TAMBIENTE = TFARINHA

Tacua = 3XTpeseiapa - TEMPERATURAS

Sendo Tpesesiapa = Temperatura Desejada da massa final
Note que a formulagdo segue o mesmo principio do célculo do coeficiente de atrito.

Exemplo:

1°) mede-se a temperatura do ambiente, e da farinha (o coeficiente de atrito vocé ja

conhece):

Cartrito = 27°C, TaMBIENTE = 29°C, TrARINHA = 26°C

2°) calcula-se a contribuicao dos 3 elementos na massa final:

TEMPERATURAS = Catrito + TAMBIENTE = TFARINHA= 27 + 29 + 26 =82°C

3°) estima-se a temperatura desejada. Como a faixa ideal ¢ de 26 a 28°C, faremos o

calculo para obter a massa a 26°C:

TpEsEiapA = 26°C

4°) calcula-se a temperatura ideal da dgua para obtermos a massa na temperatura

desejada:

Tacua = 3XTpeseiapa - TEMPERATURAS =3x26 - 82 =78 - 82 =-4°C

Portanto, devemos colocar d4gua extremamente gelada na masseira, a - 4°C.

Uma vez que a massa saia na temperatura ideal, o préximo passo ¢ controlar o
ambiente que esta ficard fermentando. Sabe-se que a 40°C, o fermento perde a atividade, e a
50°C, ele morre de vez, portanto, se queremos acelerar a produgdo de gas na massa com o
aquecimento, devemos deixd-la em ambiente com 35°C (no maximo 37°C), em local bem
vedado para evitar o ressecamento (se for possivel fornecer e medir a umidade, esta deve
estar em 80 a 85%, note que normalmente o nosso ambiente possui 50% de umidade,
diminuindo este valor no verao, ¢ aumentando em dias chuvosos).

A temperatura do forno depende somente deste, mas para o pao francés, geralmente
compreende a faixa de 180°C a 210°C, durante o tempo de 15 a 20 minutos, e para o pdo de
forma, usa-se de 160°C a 200°C durante 40 a 60 minutos.
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7. Controle de Umidade

E certo que a maioria dos padeiros ndo pesam a agua que adicionam na massa, pois
temem a mudanca brusca da absor¢do da farinha de trigo. O fato de pesar, ja seria uma
forma de comprovar esta mudanga e exigir melhor controle dos fornecedores.

A hidratacdo, ou seja, a capacidade de retencdo d’4dgua em nossas farinhas ¢ em
torno de 54%. Nao devemos nos iludir em achar que por causa disto devemos colocar
apenas 54% de 4gua numa receita de pao francés, por exemplo, quando o normal ¢ até 60%.
O que cada receita pede ¢ a quantidade ideal para que a textura e o desenvolvimento do
glaten ndo sejam comprometidos, afinal os demais ingredientes também possuem agua
(exemplificando, o fermento fresco possui 70% de agua, e as gorduras vegetais oscilam em
até 20%) conferindo na massa final cerca de 70 a 80% de 4dgua. A hidratacdo de cada farinha
¢ importante no controle da perda de peso durante o forneamento, afinal, se os demais
ingredientes permanecem no pao durante o forneamento , a causa de perda de peso no forno
¢ simplesmente a quantidade de 4gua que o pao desprendeu. Diz-se que o pao francés perde
cerca de 25% de peso em relacdo a massa durante o forneamento, assim, se na massa estava
presente cerca de 80% de agua, restam 55% de umidade que a farinha e os demais
ingredientes higroscopicos conseguiram reter.

Mas de nada adianta uma farinha com alta retencdo d’4dgua, quando durante a
fabricagdo do pao, damos possibilidade da perda de umidade, principalmente durante o
crescimento das pegas.

Todo padeiro tem o conceito firme de que correntes de ar ressecam a massa,
deixando-a encascada e interferindo no seu desenvolvimento, mas poucos sabem que basta
deixar a massa a mercé do ambiente que este naturalmente causa o seu ressecamento. Este
fendmeno ¢ facilmente explicado pelas leis da fisica, mas para exemplificar, vou dar um
exemplo de fécil assimila¢do: se pegarmos uma esponja molhada e a encostarmos em uma
esponja seca, notaremos que ¢ uma questdo de tempo para que a esponja seca fique molhada
também, pois a 4gua presente em seus poros comeca a migrar para os canais vazios da outra
esponja, e este processo perdura até o momento que as duas esponjas fiquem equilibradas,
ou seja, com o mesmo teor de agua. Considere este fendmeno agora com a massa de pao
francés com cerca de 80% de 4gua e o ar em seu ambiente de trabalho, que a exemplo da
regido onde se encontra nossa matriz, fornece uma média de 50% de umidade. A diferenca
de 30% de umidade fard com que a massa perca agua para equilibrar a diferenca com o ar,
ressecando continuamente até o momento que a massa possua a mesma umidade do ar, ou
que o ar presente num ambiente fechado, pequeno e isolado alcance a umidade proxima a da
massa.

E por isso que as cAmaras de crescimento sio equipadas com sistemas de
umedecimento, cuja regulagem procura-se ajustar para 80 a 85% de umidade. Valores
superiores soO favorecerdo a incorporacdo de mais agua na superficie da massa, deixando as
pecas achatadas e com a incidéncia de bolhas.

Para as panificadoras que ndo possuem camara de crescimento, convém tomar alguns
cuidados durante o manuseio da massa, € seu crescimento em armarios ou ‘“carrinhos de
esteiras”, principalmente no verdo e em regides de clima seco, como no Nordeste.

Ao retirar a massa da masseira, ou do cilindro, convém ndo deixar as pegas expostas
durante muito tempo em cima da mesa, se isto for necessario, cubra a massa com um
plastico ou qualquer outra superficie impermeavel.
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Ao guardar as pecas, coloque-as num local bem vedado, e sem materiais esponjosos,
que absorvem umidade como papel, e pao assado. Caso haja fresas, vede com plastico ou
qualquer outro material impermedvel. Este procedimento fard com que a umidade extra
incorporada no ar dentro do local de crescimento ndo escape, e facilite o ponto de equilibrio
com a massa, suspendendo o ressecamento.

No inverno, em dias umidos, ou chuvosos, ndo ha necessidade de cuidados
adicionais, mas em pleno verdo, ou em dias extremamente ensolarados sem a presenca de
nuvens, hd casos em que a umidade relativa do ar baixa para até 15% de umidade,
ressecando o pdo e consequentemente segurando o desenvolvimento. O pao final apresenta-
se opaco (no caso do francés), com casca dura e grossa.

Pressentindo tal situacdo, podemos prevenir este inconveniente vaporizando as pecas
com spray d’agua (evite encharcar a massa, a intencdo ¢ apenas umedecé-la), ou colocar na
base no local de crescimento, uma bandeja com agua quente (no caso do inverno), ou
levemente morna ( no caso do verdo), cuidando para que a temperatura do ambiente ndo
ultrapasse 35°C. O importante ndo ¢ a quantidade de 4gua empregada, e sim a 4rea exposta
da superficie da adgua, assim uma bandeja fina, mas bem “espalhada”, ¢ mais eficiente do
que um balde.

19



www .diegokoppe.com.br
diego@diegokoppe.com.br

8. Fermentac¢do: como funciona?

J& utilizado pelo egipcios ha milhares de anos, mas apenas descoberto em 1859 por
Pasteur, o fermento bioldgico que tanto aparece nas massas de paes, ¢ um ser vivo, mais
propriamente um fungo microscopico, que convive em coldnias e se reproduz
continuamente por um processo chamado de “germagdo”, onde cada célula nova dara
origem a outras novas células, desde que o meio seja propicio, ou seja, em condigdes ideais
de umidade, temperatura e alimentagdo. Se isto ndo ocorrer, o fermento formara um esporo
(invélucro rigido e resistente), ficando “dormente” (como uma semente aguardando o
momento proprio para a germinagao) e resistente a variagdes de temperatura e umidade.

Nao se deve confundir a fermentagdo biologica com a fermentagdo quimica utilizada
em bolos e confeitos, pois na fermentacdo quimica ndo ha vida, e sim componentes
quimicos que na presenca de calor e agua, produzem o gas carbdnico (CO,), expandindo a
massa no forneamento. Desta forma, o gas que faz crescer bolos e biscoitos ¢ produzido em
sua quase totalidade no forno, enquanto que nos fermentos biologicos, o gas ¢ produzido em
grande parte durante o crescimento do pao antes de ser forneado.

Algumas receitas sem o uso de qualquer tipo de fermento se expandem, por serem
ricas em ingredientes que retém o ar durante a mistura, como os ovos, de modo que o ar
venha a se expandir mais tarde no forno, com a presenca de calor.

Voltando ao assunto da fermentacdo biologica, na natureza existe uma infinidade de
fermentos e fermentagdes, que vdo desde a producdo de vinhos até a decomposi¢do de
cadaveres. Sabe-se que existem mais de 3.500 espécies de fermentos conhecidos convivendo
na superficie de frutas maduras, no solo, e em locais que sdo facilmente conduzidos pelo
vento e pelos insetos. No pao, interessa a fermentacdo alcodlica realizada pelo fungo
saccharomyces cerevisiae, mas saiba que também podem surgir outras fermentacdes
indesejaveis favorecidas pdr temperaturas mais elevadas.

Para entender esse processo, descreverei as 5 principais fermentagdes que podem
ocorrer na massa de pao:

a) Fermentacao alcodlica: obtida com o fungo saccharomyces cerevisiae, chama-se
alcoolica pelo fato de que produz alcool e gés carbonico (CO;). O gas fica retido,
dando volume ao pao, enquanto que o alcool parte se evapora e parte contribui
para o aroma final (ja notou o cheiro de 4lcool no ambiente de crescimento das
massas, antes de assar os paes?). Para fermentar, o fungo necessita de oxigénio,
acucares simples, e temperatura ideal de desenvolvimento (26°C). O agucar de
cozinha, ¢ um aglcar mais complexo, chamado de sacarose, de moléculas
grandes, que enzimas presentes na massa, tratam de formar moléculas mais
simples, como a glicose e a frutose facilmente assimilaveis pelo fermento. Na
farinha de trigo, encontramos duas enzimas, a alfa-amilase e a beta-amilase, que
em presenca de dgua, convertem o amido do trigo em outro acucar fermentéavel, a
maltose. Em farinhas boas, ha a deficiéncia de alfa-amilase, necessitando uma
suplementagdo, geralmente proveniente de reforcadores, e aditivagdo no proprio
moinho. Quando ocorre o exagero de agucares na receita, o excesso resultante de
alcool “amarra” o desenvolvimento do fermento, prolongando ainda mais o tempo
de fermentacao.
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b) Fermentagao acética: obtida com a bactéria micodermo acético, esta converte o
alcool resultante da fermentacdo comum, em &cido acético, popularmente
conhecido por vinagre. As condi¢des ideais para a ocorréncia desta fermentagdo
indesejavel ¢ a presenga de oxigénio e a temperatura de 30°C. O seu
desenvolvimento nas massas ¢ facilmente evitado se for trabalhado com
temperaturas baixas.

c) Fermentagdo lactea: obtida com o bacilo lacteo, verifica-se o seu
desenvolvimento  quando o leite estd se tornando azedo, devido a conversdo da
lactose (agucar do leite) em uma forma mais simples de agucar, que por
conseguinte se converte em lactoglucose. Esta fermentagdo ndo necessita de
oxigénio para  que ocorra, ¢ geralmente acontece a0 mesmo tempo que a
fermentacdo alcodlica da massa, alterando o sabor desta. Para evitar tal situagdo,
convém utilizar leite em po na receita, ou ferver o leite liquido antes de emprega-
lo na panificagdo, de forma a eliminar o bacilo lacteo.

d) Fermentacao butirica: provocada pelo bacilo butirico, esta fermentagdo ranga as
gorduras tal qual acontece na manteiga. O seu desenvolvimento ocorre com 40°C,
razdo pelo qual devemos obter a massa de pao ao redor de 26°c

e) Fermentagdo ropica: ocasionada pelo bacilo mesentérico, uma vez, ocorrido
devemos esterilizar toda a panificadora, pois o pao atacado pelo (rope) tem o
cheiro caracteristico de meldo podre, modificando o aspecto de miolo do pao,
formando-se pontos ou estrias de cor pardacenta. Estas estrias se desenvolvem
rapidamente, de forma que em 24 horas o miolo se torna imido e pegajoso, de tal
maneira que pode ser puxado por longas tiras (como um puxa-puxa), dai a origem
do seu nome (rope em inglés significa “corda”). Geralmente ocorre no verdao, com
temperaturas e umidades elevadas, e o microbio resiste perfeitamente ao
cozimento, ou seja, ndo morre no forno. Como a sua origem vem no cultivo do
trigo, ao aparecer, a Unica solu¢do ¢ desinfetar a padaria com agua e vinagre, €
aumentar a taxa de sal no pao para 2,5 a 2,8%, até ndo mais haver tragos de
contaminagao.

Entendido estas fermentacdes, j4 temos uma boa razao para que seja freqiiente o uso
de termometros em padarias, mas cuidado: jamais guarde fermento em temperatura acima de
18 °C. A temperatura ideal para a conservagdo ¢ de 0 a 2°C, mas sabe-se que até¢ 9°C o
fermento ¢ “dormente”.

No caso de fermentos secos, a “dorméncia” ¢ causada pela falta de umidade, portanto
evite lugares imidos ou sujeitos a condensagao.
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9. Mofo: conheca o seu inimigo

O mofo ou bolor, ¢ uma espécie de fungo, caracterizada como uma planta minuascula,
que pode ser vista mesmo a olho ni. Durante o seu desenvolvimento no pao ou qualquer
outro alimento, esta planta prolifera nas suas extremidades um “tufo” de esporos, como se
fossem sementinhas que ao menor disturbio, facilmente se desprendem e flutuam no ar,
formando novas coldnias assim que encontrar um meio propicio.

Ao atacar o pao, formam-se manchas coloridas na sua superficie, e com o decorrer
do tempo se estende para interior, servindo como foco de contaminagdo para outros paes,
devido aos esporos presentes no ar. Desta forma, caso ocorra a incidéncia do mofo, convém
realizar uma limpeza geral no ambiente de trabalho, utensilios e equipamento utilizando
como meio esterilizante uma solugdo aquosa de 10% de hipoclorito de soédio (1 parte de
hipoclorito e 9 partes de dgua), ou diluir em balde dgua sanitaria (como a da marca “Kiboa”)
e a mesma quantidade de 4gua potadvel. Recomenda-se em seguida realizar uma segunda
lavagem com agua pura, evitando assim, a corrosdo dos materiais metalicos.

O mofo se desenvolve em ambientes umidos, de forma que devemos evitar a
exposi¢ao dos paes em locais que condensam umidade, como a superficie de balcdes
refrigerados, e ndo empacotar os paes ainda quentes, pois o calor reterd muito mais umidade.

Sabe-se também que o mofo prolifera com mais facilidade em ambientes escuros,
exigindo assim um local ventilado e com boa luminosidade dos raios do sol.

Cuidado com os paes retornados da praga, estes também podem ser focos de
contaminagdo, por isso trate de rapidamente tosta-los no forno, para reutilizé-los
posteriormente como farinha de rosca. O cozimento destréi o fungo, motivo pelo qual, o pao
depois de assado sai do forno esterilizado. E a maneira que este pdo serd armazenado que
dira se est4 ou ndo propenso a mofar.

Existem produtos a base de proprionatos que adicionamos as massas combatem o
mofo (comumente chamados de anti-mofos). Geralmente sdo dosados com 0,2% em relacao
a farinha (2 gramas para cada quilo de farinha), e dependendo da riqueza da receita (em
proteinas e gorduras) duram em média de 7 a 10 dias.
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