QUAIS AS CARACTERISTICAS DO PAO QUE DA “AGUA NA BOCA”?

Um pao de bom aspecto é aquele bem desenvolvido, bem assado e leve. Tem uma crosta amarelo-
dourada, ligeiramente espelhada, lisa e bem aderente ao miolo. Cortado, o pdo ndo apresenta
estrangulamento. O miolo tem coloragédo branco-creme e ndo apresenta buracos. As pestanas ficam
bem destacadas. Enfim, um pao de qualidade tem sabor agradavel e odor suave, € crocante e

apetitoso.

Ma noticia: se esta descricdo passa longe das caracteristicas do pdo de sua padaria, a situagao nao

€ das melhores. Algo precisa ser feito ja, pois a concorréncia nao esta de bragos cruzados.
Boa noticia: saiba agora, como fazé-lo!

Primeiramente, sera preciso identificar as causas dos problemas, para entdo serem feitas as devidas
correcdes no processo de fabricagdo do produto. Geralmente, os defeitos sdo ocasionados por
matérias-primas estragadas ou de ma qualidade, processos incorretos e/ou falha humana. E hora de
deixar extravasar o seu lado Sherlock Holmes e o de sua equipe para desvendarem os desajustes da
Produgéo. Atencao, intuigcao e raciocinio l6gico, somados as orientagdes abaixo, lhes ajudardo nesta

ardua, mas gratificante e lucrativa tarefa.

Inclusive, estd em desenvolvimento uma norma para se estabelecer diretrizes para avaliagdo da
qualidade e classificacdo do pao francés dentro da ABNT, por meio de uma Comissao de Estudo
Especial de Pao do Dia Tipo Francés. Participam desta comissao representantes de associagbes e
sindicatos ligados a Panificacdo e Confeitaria, fabricantes de insumos e outros membros da cadeia

produtiva da Panificagéo.

Enquanto a norma nao é publicada, veja a seguir algumas orientagbes quanto a ajustes do pao
francés relacionados a massa. Nos proximos artigos, este assunto continuara a ser abordado com a
descricao de ajustes sobre outros elementos como sabor, odor, aspectos do miolo,aspecto exterior e

cozimento.

Ajustes do pao francés relacionados a massa

Para fazer os ajustes corretos, é preciso conhecer os defeitos que podem ocorrer na massa. Estes

s&o classificados em quatro categorias:

1. Massas que relaxam

2. Massas curtas
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3. Massas gordas

4. Massas escorregadias

1 - Massas que relaxam

SINTOMAS

PossivEIS CAUSAS

CORRECOES

e Quando é no fim do
amassamento, a massa se
afrouxa e amolece
anormalmente. Sua superficie
se torna pegajosa, perde a
firmeza e a consisténcia.

e Quando o defeito é no fim da
primeira fermentagao, a massa
cresce achatada e a superficie é
umida.

¢ Quando a massa relaxa durante
a fermentacéo, os paes

Farinha muito fresca ou de gluten
fraco e exageradamente
extensivel.

Problema na manipulagéo. Neste
caso, o relaxamento s6 se produz
apés a modelagem dos paes, ou
seja, durante a ultima
fermentacao.

Massa muito fria.

Defeito de fermentagdo da massa
antes da pesagem e da

Quando a causa é a
farinha, fazer a massa a
temperatura ligeiramente
mais elevada, aumentar o
fermento, prolongar a
duragdo do descanso ou
aumentar o reforgador.

modelados crescem chatos, modelagem.
tendem a se alongar, sao
Umidos e colantes.
2 - Massa curta
SINTOMAS PossivEIs CAUSAS CORRECOES

¢ No amassamento, a massa
demora a se alisar, ndo tem
extensibilidade e, quando
submetida a extensao ou
elasticidade, se rasga.

¢ No descanso, a massa tem
tendéncia a se rasgar na
superficie e, quando apertada
com a mao, a marca
permanece.

¢ Na fermentagdo, a massa
cresce redonda e racha na
superficie.

¢ Na modelagem, a massa é
firme, ndo tem extensibilidade e
0s paes se alongam mal e se
rasgam.

e No crescimento, os paes
tendem a encascar e a crescer
sempre redondos.

Estes defeitos provém quase que
exclusivamente da farinha.

Para remedia-los, deve-se
fazer massas ligeiramente
moles, mais frias, reduzir o
tempo de descanso e
fornear os paes mais bem
crescidos.
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3 - Massa gorda
SINTOMAS PossivEIs CAUSAS CORRECOES

e Geralmente, a massa gorda tem |e Pode ser proveniente de certas e Na&o existem.

a superficie untuosa, e tende a variedades de trigo.

colar na mao.

¢ Amassamento da massa, estando

e A massa fica pegajosa, a ela muito quente.

modelagem é trabalhosa e o

forneamento pode ser dificil.
4 - Massa escorregadia

SINTOMAS

PossiVEIS CAUSAS

CORRECOES

Este defeito se manifesta por
um leve relaxamento apds o
amassamento, que aumenta de
proporgao com a continuagao
dos trabalhos, até o cozimento.

Utilizacdo de trigo atacado por
percevejos, que deixam a farinha
“impanificavel”.

e Nao existem.
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