Tecnologia para
paes congelados

Quando se fala em tecnologia de panificacdo congelada deve-se
fazeruma distincdo entre quatro tecnologias principais, cada uma
com especificas vantagens e inconvenientes. O que seque é uwma,
breve descricdo dessas quatro tecnologias e suas particularidades.

primeira das quatro principais
Atecnologias aplicadas em pani-
ficacio congelada é mais bésica
e refere-se a producdo de massa crua
congelada. Aqui, os ingredientes sdo
primeiramente misturados a farinha
e dgua para desenvolver a massa, que
depois é dividida, modelada e congela-
da. Para finalizar o produto, a massa é
descongelada, fermentada e assada.
Do ponto de vista tecnolégico, é
necessario foco em dois importan-
tes aspectos. De um lado, é preciso
manter a viabilidade do fermento,
ou seja, limitar ou minimizar a perda
de atividade do fermento, devido ao
dano provocado pelo congelamento e
estocagem a frio.
No final, deve ainda ter fermento
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que sobreviveu ao congelamento
para produzir gas carbonico na fer-
mentacdo final. Para que a taxa de
sobrevivéncia seja a mais alta possi-
vel, é preciso impedir o crescimento
das células de levedura, conduzindo
as etapas de batimento, divisdo e
modelagem em baixas temperaturas,
preferencialmente entre 18°C e 21°C.
Uma célula de fermento em estado
de dorméncia tem maior resisténcia
a temperaturas negativas.

Outros parametros, como tempe-
ratura e velocidade de congelamento,
devem ser otimizados para mini-
mizar a morte de fermento. Como
algum dano sempre vai ser causado
pelo congelamento, a dosagem de
fermento em massa crua congelada

deve ser elevada de 50% a 100%, em
comparacao a um método direto de
fabricacdo, dependendo da validade
desejada.

Por outro lado, o gés carbodnico pro-
duzido pelo fermento deve ser retido
dentro da massa, para que se obtenha
um volume satisfatério ao final do
processamento. Assim, o segundo
ponto de atencdo é a conservacgio
da capacidade de retencio de gas da
massa. A formagao de cristais de gelo
e 0s processos de crescimento e recris-
talizacdo danificam significativamente
arede de gliten, portanto, necessitam
0 maximo de controle possivel.

A utilizagio correta de enzimas e
agentes oxidantes que agem em bai-
xas temperaturas, juntamente com
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hidrocoldides para retencio de dgua,
auxilia a rede de gluten a suportar as
condi¢oes severas de congelamento. A
utilizacdo de farinhas fortes, com boa
quantidade e qualidade de gliten, é
fundamental e imprescindivel para a
obtencdo de paes de qualidade com
essa tecnologia.

Se a massa é batida, dividida,
modelada e fermentada antes do con-
gelamento, denomina-se massa pré-
fermentada congelada; a segunda,
uma tecnologia de congelamento de
produtos de panificacio ligeiramente
mais complexa. A maior vantagem
desta tecnologia, quando em compa-
racdo a Massa Crua Congelada, é a
necessidade de méao-de-obra menos
especializada na fase de finalizacio.

Como a massa ja estd fermentada
quando é congelada, nio é necessa-
rio que haja fermento vivo apds a
estocagem congelada. Sendo assim,
as condicoes de desenvolvimento de
massa e fermentacio assemelham-
se ao processo direto de fabricacéo.
Agora o foco é simplesmente a con-
servacdo da estrutura de gliten,
minimizando os danos causados pelo
congelamento.

Novamente, é indispensavel utili-
zar uma farinha mais forte possivel,
com alta qualidade do gliten. Além
disso, uma dosagem menor de dgua e
autilizacdo de gomas sio necessarias
para controlar a quantidade e a mobi-
lidade da 4gua da massa, que impacta
na formacdo e crescimento de cristais
de gelo durante o congelamento e es-
tocagem. Em contraste com a Massa
Crua Congelada, velocidades mais al-
tas de congelamento sdo necessarias
para favorecer a formacao de cristais
de gelo menores, que danificam me-
nos a estrutura de gliten.

Por fim, a tGltima acio necessaria é
uma reducio no tempo de fermentacéo
(até 20%), ja que uma massa subfer-
mentada é menos vulneravel aos danos
pelo congelamento, uma vez que as
células de gas (bolhas) estao com suas
paredes mais estaveis. Se forem utili-
zados tempos de fermentagio iguais
aos de um processo direto, havera
colapso das pecas durante o descon-
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gelamento.
A finalizacio
de produtos
de Massa Pré-
fermentada Con-
gelada pode ser
conduzida
diretamente *
do congela- ‘“ﬂu

dor para o forno,

sem necessitar da etapa

de descongelamento. Uma re-
ducéo na temperatura de assamento
pode ser necessaria, dependendo do
tipo de produto.

A terceira tecnologia de conge-
lamento é a de Pao Semi-Assado
Congelado (também chamada de
Pao Pré-cozido Congelado), bem es-
tabelecida e conhecida no mercado,
que também pode ser aplicada em
pies semi-assados resfriados e em
paes semi-assados embalados em
atmosfera modificada, a temperatura
ambiente.

Nesta tecnologia, a massa foi ba-
tida, dividida, modelada, fermentada
e assada uma primeira vez antes do
congelamento. O objetivo deste pri-
meiro assamento é obter um produto
com um miolo rigido e bem formado e
uma forma externa definida, mas sem
aformacéo de casca. Apés a estocagem
esse pao semi-assado passa por um
segundo assamento para ser finaliza-
do, onde o miolo é reaquecido, a casca
adquire a coloracio final e o sabor
caracteristico do pao é desenvolvido.

Um dos principais defeitos de qua-
lidade de paes produzidos com essa
tecnologia é chamado de flaking, que
é o desprendimento da casca do miolo.
Esse fendmeno pode ser entendido
com uma sinergia de dois processos
distintos. Por um lado, ocorre a con-
centracio de cristais de gelo entre o
miolo e a “casca” devido & migracio de
umidade desde o centro da peca, que
provoca uma zona de fragilidade. Por
outro, ocorre um processo de contra-
¢ao do pao durante o congelamento,
devido ao choque termo-mecanico.
Como o miolo (imido e maleavel) se
contrai mais intensamente que a “cas-
ca” (rigida e fragil), cria-se uma zona

em que o miolo se destaca da
“casca”. Um controle apro-
priado dos parametros
de processo, em especial
para assegurar que
haja uma alta umida-
de durante as etapas
de fermentaco, assa-
mento e resfriamento,
contribuird para
uma significativa
reducéo do flaking.
Além disso, um melhorador especifico
para essa tecnologia auxilia na dimi-
nuicdo da taxa de flaking, além de
garantir bom volume e aspecto para
0s paes.

A quarta e ultima tecnologia é
também a mais antiga de todas, onde
simplesmente se congela um pao que
ja estaria pronto para o consumo. E a
tecnologia do Pao Assado Congelado.
Para finalizar os produtos é necessa-
rio simplesmente deixa-los desconge-
lar a temperatura ambiente ou fazer
um pequeno aquecimento. Devido ao
mesmo fendmeno de flaking, essa tec-
nologia s6 pode ser usada quando nao
for desejada casca crocante, ou seja,
em paes macios como paes de forma,
paes de hambtrguer e paes doce.

Cada um dos quatro produtos de
panificacio congelada demanda uma
abordagem tecnolégica especifica.
A escolha entre a melhor tecnologia
nao depende apenas das aplicacoes
possiveis, mas também de fatores
econdmicos, sociais e ambientais como
energia, tipo de consumidor, espaco e
qualidade da cadeia logisitica, mao-de-
obra nos pontos de venda, entre outros
inerentes a cada estabelecimento, quer
sejam comerciais ou industriais.
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