INGREDIENTES ENRIQUECEDORES DA PANIFICACAO - GORDURA E AGUCAR

Continuando a discorrer sobre os principais ingredientes utilizados na Panificacdo e Confeitaria,
depois de falar sobre os ingredientes basicos, o tema agora sao os ingredientes enriquecedores da

Panificacao.

Os ingredientes enriquecedores ndo sido essenciais a fabricagcdo de alguns produtos, mas quando
adicionados a massa, tém a funcdo de enriquecé-la, tornando-a mais requintada no sabor, na
aparéncia e no valor nutricional. Neste artigo serdo abordados a gordura, aglicar e dos melhoradores.

No préximo artigo, falaremos de mais algumas matérias-primas.

Gordura

A gordura é um ingrediente que quando usado, traz beneficios a massa, pois possui a propriedade de
formar ligacdes entre substancias que ndo se misturam, exceto com a agua. Por causa disso, nunca
deve ser adicionada a mistura antes da agua, ja que a farinha ficaria impermeabilizada e nao

absorveria a quantidade de agua necessaria ao seu desenvolvimento.

Quimicamente, a gordura resulta da combinacdo de acidos graxos e de um alcool, o glicerol ou
glicerina. Na pratica, a palavra gordura representa todos os produtos gordurosos, exemplo: manteiga
de leite, margarinas, gorduras vegetais, gorduras animais e éleos.

Funcées da gordura na Panificacdo
e Permite melhor desenvolvimento da rede de gluten, o que significa maior crescimento da
massa.
e Facilita e reduz o tempo de mistura das massas.
¢ Melhora o volume dos produtos.
e Aumenta o valor energético.
e Facilita o manuseio da massa.
e Melhora a maciez e a textura dos produtos.
e Confere ao miolo uma estrutura mais fina e homogénea.
e Forma ligag6es entre substancias que nao se misturam.
e Possibilita maior conservagao do produto ja que a gordura ajuda a retardar a recristalizacéo

do amido, aumentando a vida Util do alimento e mantendo sua maciez por mais tempo.

Como conservar produtos gordurosos
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PrRoDUTOS TEMPERATURA DE ESTOCAGEM
Oleos em geral Ambiente
Gorduras animais 10 a 12°C
Gordura vegetal hidrogenada Ambiente
Margarinas Maximo 10°C
Manteigas Maximo 10°C

Em locais onde a temperatura excede a 35°C, é aconselhavel armazenar o 6leo e a gordura vegetal

sob temperatura de 15°C.

Ranco em produtos gordurosos
Os produtos gordurosos (6leo e gorduras em geral) até mesmo coco ralado, nozes, etc, podem se

tornar rangosos com relativa facilidade.

O que é rancidez: a rancidez pode ser definida quimicamente como oxidagao, isto &, o oxigénio ataca
0s pontos da estrutura da gordura que sdo chamados de insaturados e produzem o sabor e odor de
ranco. Quando este o processo é iniciado, ndo ha como interrompé-lo, ja que o fenémeno ocorre

através de uma reacdo em cadeia impossivel de ser interrompida.

Quantidade de emprego da gordura
O uso de gorduras é indispensavel nas receitas ricas e em paes embalados, nos quais se deseja dar

um tempo de vida maior.

Os percentuais usuais sao os seguintes:
e De 1% a 4% - massas de sal

e De 5% a 10% - massas doces

ACUCAR

O agucar é uma substancia doce e cristalizavel, essencial a panificacdo. Esta presente na farinha de
trigo em forma de carboidratos, mas nao o suficiente para o desenvolvimento adequado do péo. A
complementacéao é feita com acucares provenientes de outras fontes. Como vemos, o termo acgucar
serve para definir outros tipos de produtos que podem adocar sem, necessariamente, serem

derivados da cana-de-acucar. Vejamos:
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NOME DO AGUCAR FONTES
Acucar cristal e refinado Cana de agucar
Acucar invertido Cana de agucar
Glucose Milho
Mel Abelhas
Malte Cevada

Funcées

e Colaborar para melhorar o volume dos produtos.

e Produzir uma cor externa agradavel.

e Garantir a umidade do pao e sua maior conservagao: o0s agucares possuem grande
capacidade de reter agua na massa (poder higroscépico), aumentando assim a maciez do
miolo e melhorando suas caracteristicas de conservacao pelo retardamento do processo de
endurecimento do pao.

e Fornecer o aroma.

e Auxiliar a fonte de agucar necesséria a fermentagéo.

e Enriquecer o péo.

e Produzir sabor doce.

Quantidade de emprego do acucar

A quantidade de acglcar a ser usada dependera do tipo de pado que se deseja fazer, pois,
independente de funcionar como alimento do fermento, o aglcar é usado também como dulcificante e
como conservador do produto final. Assim, o tipo de pao é que ira determinar a porcentagem a ser
usada.

Porém, podemos tomar por base o seguinte:
e De 0,5% a 4% para massas de sal

e De 15% a 25% para massas doces

MELHORADORES (ADITIVOS)

Os melhoradores sdo componentes auxiliares utilizados na panificacdo. Eles equilibram a atividade
enzimatica da farinha, melhoram a conservacdo do produto e dao forca a massa. Sdo também
conhecidos como aditivos ou reforcadores. Podem ser de origem biolégica ou quimica, e sao

comercializados na forma pastosa ou em pbé.
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Funcées:

Proporcionar melhor retencao de gas.

Facilitar o manuseio da massa.

Proporcionar textura mais suave e uniforme.

Conservar a maciez do miolo.

Dar maior tolerancia da massa a mistura e ao crescimento.

Proporcionar um p&o com casca mais fina e crocante.

Tipos de melhoradores

Os principais melhoradores utilizados atualmente na panificacao sao:

Oxidantes: os agentes oxidantes atuam sobre a rede de gluten, favorecendo as ligagcoes
guimicas entre as moléculas e melhor estruturagdo da rede. Os resultados séo: reforgo das
propriedades mecanicas do gliten, ou seja, aumento da resisténcia da massa; e aumento da
capacidade de retencdo de gas na rede de gluten, tendo-se como efeito pratico um maior
volume do pao com alvéolos melhor distribuidos no miolo. Convém lembrar que métodos de
mistura lenta e fermentacao prolongada exigem menores ou nenhuma adicdo de oxidantes,
enquanto métodos rapidos necessitam de dosagens maiores. O principal agente oxidante
usado em padarias é o &cido ascérbico (vitamina C).

Emulsificantes: tém a propriedade de unir componentes que ndo se misturam, como agua e
Oleo. Isso é possivel devido a sua estrutura quimica hidrofilica (que se liga a agua) e lipofidica
(que se liga ao 6leo). A presenca de emulsificantes retarda o processo de retrogradacao do
amido (endurecimento do pao), melhora a forca e resisténcia da massa no trabalho mecanico
e na fermentacdo. Os emulsificantes mais usados na panificacao sédo: estearoil 2 - lactato de
sédio, polisorbato 80, polisorbato 60, lecitina, mono e diglicerideos, ésteres mono e
diglicerideos de acido tartatico.

Enzimas: a atividade enzimatica da massa pode ser reforcada com a enzima alfa amilase. O
resultado é o crescimento do pdo, jA que esta enzima tem a funcdo de fornecer acucar
fermentavel para a levedura. A alfa amilase esta presente na massa, mas nao em quantidade
suficiente para seu pleno desenvolvimento. Por isso, é preciso conhecer as caracteristicas da
farinha, antes de usar este reforcador. Graos de trigo colhidos em periodos Umidos tém maior
concentragcdo dessa enzima e uma superdosagem proporcionaria uma massa com excesso
de aglcar. As consequéncias seriam paes com crostas avermelhadas, umidos e murchos,
devido ao cozimento precoce. Por outro lado, a deficiéncia de alfa amilase proporcionaria um
pao de pouco volume e de cor palida. As amilases podem ser obtidas de fungos, bactérias ou
cereais (malte). As amilases flngicas e de malte sdo as mais recomendadas para a
panificacao, pois se inativam em torno de 60°C e ndo degradam completamente o amido. Ja

a amilase de origem bacteriana torna-se inativa a 80°C.
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¢ Produtos unificados: produtos que reinem em uma Unica férmula os elementos oxidantes,
emulsificantes e enzimas alfa amilase. Existem varios tipos de produtos unificados que se

diferenciam basicamente no balanceamento dos componentes.

Quantidade de emprego dos aditivos
Considerando-se os diversos tipos de aditivos, as quantidades basicas de uso séo as seguintes:
e Sais minerais: 20 a 40g por saco de farinha.
Nas farinhas fortes, utilizar a quantidade minima e nas farinhas fracas, a quantidade maxima
recomendada.
e Produtos enzimaticos: 5 a 10g por saco de farinha.
Nas farinhas fracas, que contém maior quantidade de amido (fonte de agucar), deve-se
utilizar a quantidade minima. Nas farinhas fortes (maior tempo de fermentacao), utilizar a
quantidade maxima.
e Emulsificantes: 100g por saco de farinha.

e Produtos unificados: 1% (500g por saco de farinha).
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