RECONSTRUCAO DE MASSAS

Empresas de Panificagdo sem uma estrutura ideal, que disponham de camara de fermentagao,
refrigeracdo, agua gelada a disposi¢do, fornos de temperatura controlavel, dentre outras, estédo
sempre em luta com paes que, nas assadeiras, passam do ponto ideal para o forneamento. Os

motivos sdo os mais diversos, dos quais a queda de temperatura do forno é um dos mais frequentes.

Por outro lado, € comum um erro de calculo na massa a ser feita e o padeiro, ao fim do dia, se vé
com uma sobra grande de massa, sem saber o que fazer de imediato. Para ndo desperdi¢a-la, o
profissional acaba reaproveitando-a, voltando com ela para a masseira a fim de compor uma nova
receita. Mas muitas vezes essa sobra é utilizada de forma indevida, j4& que nela sdo misturados
ingredientes sem serem previamente pesados. O resultado € uma massa sem nenhum controle de

qualidade.

Entretanto, ha uma maneira de aproveitar a sobra de massa de forma adequada, fazendo-se a
reconstrugdo da massa. Através do método de reconstrugdo, o padeiro aprende a calcular a
quantidade de ingredientes necessaria a uma nova massa, feita a partir da sobra de outra. Assim,

evita-se usar o “olhémetro” e a qualidade dos produtos fica garantida.

Como fazer a reconstrucao

Na reconstrucdo de massas, alguns produtos precisam ser repostos. Vocé ou o padeiro saberiam
dizer quais ingredientes passam por transformacao e precisam ser recolocados? Se pensaram ser a
farinha, o fermento, o aglcar e o aditivo, acertaram. Esses ingredientes, portanto, devem ser repostos
na massa. Para isso, é preciso calcular a base da farinha integrante do processo de reconstrucao,

isto é, aquela contida na massa passada, mais a adicional para reconstrugao.

Como encontrar a quantidade de farinha para a reconstrugcdo?

A farinha representa, aproximadamente, 60% (ou sua base para calculo) sobre o peso da massa
tradicional. No caso de nédo se saber a quantidade de farinha usada no p&o que passou, pesa-se 0

mesmo, multiplica-se por 60 e divide-se por 100. Exemplo:

O péo passado nas assadeiras pesa 100 quilos.

100.000g x 60

= 60.000g
100

Para o processo de reconstrucdo, deve-se usar 10% de farinha sobre a farinha contida na massa

passada e mais os ingredientes relativos a esses 10% de farinha, excetuando-se o agucar, o
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fermento e o aditivo, que, tendo sofrido transformacao durante a fermentacao, deverao ser calculados

sobre o total da farinha.
Assim, teremos:
e Massa passada = 100.000g x 60% = 60.000g de farinha

e Farinha para reconstrugcéo = 10% x 60.000g = 6.000g de farinha

Deste modo, sobre a massa passada, deverao ser adicionadas as seguintes quantidades:

INsumO % KG
Farinha 6.000g
Agua 60,0%  3.600g
Sal 2,0% 1209
Gordura 1,0% 60g

E sobre o total da farinha (60.000g da massa passada + 6.000g da farinha adicional da reconstrucao),

deve-se calcular:

INsumo % KG
Farinha total 66.000g
Fermento bioldgico 2,0% 1.320¢g
Acucar 1,0% 660g
Reforgador 0,5% 330g

Feito isso, a massa deve ser bem misturada, até ter uma textura lisa e homogénea. Depois, basta
leva-la para a mesa, corta-la, fazer as bolas e deixar descansar por 20 minutos. Em seguida, modelar

e deixar crescer até o ponto de ser forneada.

Observacgéo:
e Este processo se aplica as massas que sobraram (passadas). No caso de a massa passada
ser reconstruida muito tempo depois (dai a 8 horas, por exemplo), os ingredientes,
especialmente a farinha, o aglcar e o fermento, precisam ser considerados em porcentagens

maiores.
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Massas com tempo de fermentacdo excessivo e em temperaturas descontroladas levam néo s6 a
perda dos ingredientes, face ao processo de transformacdo durante a fermentagcédo, mas possibilita o
desenvolvimento de um fungo presente no fermento (o micodermo acético), que provocara uma

acidez acima do aconselhavel e com resultados negativos sobre o produto final.
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