CALcuULO DE PRODUCAO

Para haver um controle efetivo sobre a produtividade do processo de fabricacdo de paes é

fundamental calcular exatamente a quantidade de cada ingrediente necessaria a producao desejada.

A forma mais utilizada para esse célculo é através do chamado Método do Padeiro, no qual todos os

ingredientes sdo calculados em relacédo a farinha, que por sua vez representa 100% da férmula. Por

exemplo:

Farinha 50.000g (100,00%)
Agua 30.000g (60,00%)
Fermento fresco 1.500¢g (3,00%)
Sal 1.000g (2,00%)
Acucar 1.000g (2,00%)
Gordura 500¢g (1,00%)
Melhorador 500¢g (1,00%)
Total 84.500g 169,00%

Assim, dividindo-se o peso de cada ingrediente pelo peso total da massa, encontraremos o

percentual real do ingrediente na massa. Exemplo:

50.000g x 100
Farinha = =59,20%
84.500

Procedimento idéntico é usado com os demais ingredientes.

O Meétodo do Padeiro facilita e simplifica a elaboracdo ou balanceamento de receitas, pois a
porcentagem ou a quantidade dos ingredientes desejados é simplesmente multiplicada pelo peso da

farinha e dividida por 100.

Exemplo:

) 60% x 50.000g
Agua = = 30.000g de agua
100
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Dentro desse critério mais simples, deve-se entdo partir do principio de que a farinha representa,
sobre o0 peso da massa, 60% (na realidade sdo 59,02%, mas o arredondamento nos levara a maior

facilidade nos calculos).
Calculo da Producéao

Para elaborar os calculos de qualquer producao de péo, é preciso, primeiramente, saber a quantidade

de massa que se ira precisar. Por isso deve-se levar em consideragédo o seguinte:

e Numero de paes;
e Peso unitario do pao cozido;

e Peso total da massa.

Um detalhe importante a ser considerado no célculo é a quantidade de agua a ser perdida por
evaporacdao no forneamento. Isso significa que a massa perdera peso durante esse processo.

Teoricamente, acontecem as seguintes perdas durante o forneamento:

e Paes com até 300g = perda = 20%
e Paes de 300 a 400g = perda = 15%
e Paes de 400 a 5009 = perda = 10%

E importante levar em conta, entretanto, que diversos fatores interferem na quantidade de agua
evaporada: tempo e temperatura do forneamento, receita utilizada e quantidade de massa forneada,
entre outros. Por isso é recomendavel que cada padeiro considere um nivel de perda de agua de
acordo com as particularidades do processo, tomando muito cuidado para evitar desperdicio de
matérias-primas ou producao de paes abaixo do peso padrado. Na pratica, € comum usar um valor de

25% para a perda no forneamento de paes menores, como o pao francés de 50 gramas.

Como fazer o calculo

Veja um exemplo para apresentar 0s passos necessarios:

1° Passo: Definicdo da receita
Suponha que a farinha absorva 60% do seu peso em &gua, e que a receita utilizada segundo o

Método do Padeiro é a seguinte:

Farinha (100,00%)

Agua (60,00%)
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Fermento fresco (3,00%)
Sal (2,00%)
Acucar (2,00%)
Gordura (1,00%)
Melhorador (1,00%)
Total 169,00%

2° Caélculo: Célculo do peso de pdes assados
e 500 pées x 50 gramas = 25.000 gramas de paes

3° Calculo: Calculo do peso de massa

Supondo uma perda de 25% no forneamento, teremos:

Peso em paes assados

Peso da massa =
(1 - perda)

Para utilizar a formula acima, a perda deve ser representada em forma decimal, ou seja, 25% = 0,25.

25.000g 25.000g
Peso da massa = = = 33.333¢g
1-0,25 0,75

Assim, 0 peso da massa sera de 33.333 gramas.
4° Passo: Calculo da Quantidade de farinha

Tendo como referéncia a receita em que, para 169 partes de massa sao utilizadas 100 partes de

farinha, utiliza-se a seguinte féormula:

Peso de massa x Partes de farinha na receita

Quantidade de farinha =
Receita total (massa)

33.333x 100
Quantidade de farinha = = 19.724 gramas
169
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5° Passo: Calculo dos ingredientes
Tendo como referéncia a quantidade de farinha calculada, calcularemos o percentual de todos os

ingredientes da formula:

Ingredientes Percentual Quantidade
Farinha (100,00%) 19.724g
Agua (60,00%) 11.834g
Fermento fresco (3,00%) 591,729
Sal (2,00%) 394,489
Acucar (2,00%) 394,48¢g
Gordura (1,00%) 197,24g
Melhorador (1,00%) 197,27¢
Peso da Massa 33.333¢g

6° Passo: Conferir cdlculos

Peso da massa (1 - perda) = Peso de paes assados
33.333 x (1 - 0,25) = 25.000 gramas
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