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Nota do editor




    Os mestres padeiros costumam dizer que a massa tem alma; que é viva, tem caprichos e necessidades que somente aqueles que trabalham em sua elaboração diariamente conseguem perceber. Mas, para chegar a esse nível em que o saber está tão aprimorado que parece ser apenas intuição, é necessário construir um sólido conhecimento sobre as bases da panificação.




    Neste livro, os autores partilham sua experiência como se deve partilhar o pão. Mais do que detalhar os métodos de produção existentes e as diferentes técnicas de mistura da massa, esses especialistas revelam os procedimentos que os padeiros adotam para equilibrar os diversos fatores capazes de influenciar o resultado do pão, como a qualidade da farinha, o equipamento utilizado e até o clima. Além disso, o livro mostra o passo a passo de modelagens e finalizações, a interpretação das fichas técnicas profissionais e até os padrões de qualidade a serem observados em todas as etapas da fabricação, seja artesanal, seja em grande escala.




    As receitas selecionadas apresentam a origem dos pães e estão organizadas de acordo com a presença deles em nosso cotidiano. Por exemplo, o pão sírio – trazido pelos imigrantes e integrado aos nossos hábitos de consumo – está na seção da padaria do Brasil. Também nessa seção encontramos o nosso querido pãozinho “francês”, que na verdade é brasileiríssimo e bem diferente do consumido no país que o inspirou (essa história saborosa pode ser conferida em mais detalhes - ver aqui).




    Com esta publicação, o Senac São Paulo deseja contribuir para a formação de estudantes e padeiros iniciantes e aprimorar a atuação de profissionais já inseridos no mercado.


  




  

    Dedicamos este livro a todos aqueles que ensinam, pois todo mestre um dia foi aprendiz, e todo aprendiz teve um professor.




    O professor é aquele que por atitudes e exemplos nos conduz a sermos melhores dentro e fora das salas de aula. Assim são por um ideal, que é o de tornar o mundo um lugar melhor, com pessoas melhores.




    Que, ao aprender a preparar um alimento – no nosso caso, o pão –, possamos também aprender e ensinar, compartilhando conhecimento como compartilhamos... PÃO.


  




  

    
Prefácio




    É uma grande honra ter recebido do Senac o convite para escrever o prefácio deste livro, uma obra muito importante para a panificação brasileira, especialmente pela proposta didática com foco educacional – no processo, nas receitas, nos equipamentos e na qualificação profissional.




    A padaria brasileira tem evoluído muito; é um modelo de negócio vencedor que gera um fluxo muito grande de pessoas. Iniciamos com o café da manhã – pão na chapa –; lanchamos e almoçamos na padaria; acompanhamos com o pãozinho as bebidas; constantemente levamos para casa os frios fatiados na hora; fazemos encomendas para nossas festas e nossos aniversários; compramos produtos de conveniência; realizamos happy hour; consumimos pizza quentinha e jantamos na padaria; algumas servem sopa na madrugada... É um estabelecimento completamente integrado ao nosso cotidiano e à cultura de todo brasileiro.




    Segundo a Associação Brasileira da Indústria de Panificação (Abip), temos em média 100 tipos de pães regularmente produzidos. Na Alemanha, um dos principais países no assunto, são produzidos mais de 3 mil tipos de pães – precisaríamos de nove anos para degustar um pão diferente por dia, o que nos mostra o grande potencial da panificação mundial.




    Por tudo o que venho presenciando em meus quarenta anos na panificação e na confeitaria brasileiras, com aprendizado e compartilhamento de conhecimento em mais de 25 países, vivenciei a transformação do segmento e posso afirmar que o Brasil é um grande case de sucesso – na administração, na criatividade e na evolução constante, especialmente quando falamos de tendências e conceitos. Com todos os desafios enfrentados pelos profissionais do setor, temos evoluído em competividade, o que nos leva a ganhos de escala, desenvolvimento e tecnologia, construindo um mercado de muito valor agregado e valorizado por nosso consumidor.




    Acompanhando as grandes tendências, a indústria de alimentos, os moinhos de trigo e os fabricantes de equipamentos e de utensílios têm investido de forma decisiva em serviços, tecnologia e processos, contribuindo para este modelo da padaria brasileira. Temos presenciado a busca da melhoria do produto acabado, o que inclui a volta à fermentação natural capaz de conferir ao pão sabor e qualidade genuínos. Também observamos a tecnologia no processo de ultracongelamento de pães, doces e salgados.




    Parabenizo o Senac pela excelente iniciativa. Esta obra, sem dúvidas, traduz a importância do compartilhar e de desenvolvermos uma panificação cada vez mais dinâmica, com o Brasil cada vez mais responsável, inovador e sustentável.




    Muito obrigado e boa leitura!




    Chef Luiz Farias
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Breve histórico da panificação




    Os cereais sempre foram importante fonte da dieta humana desde tempos pré-históricos, portanto não seria exagero a afirmação de que fazer pão é tão antigo quanto a própria história dos primeiros humanos que se agruparam e estabeleceram moradias fixas.




    O cultivo de cereais remonta à época em que os primeiros grupos humanos adotaram um modo de vida sedentário, logo após o fim da última era glacial. No Oriente Médio, na região do vale do rio Jordão, foram encontrados vestígios de cultivo de espécies primitivas de trigo e cevada que datam de 9000 a.C. Pequenas aldeias agrícolas da Palestina recolhiam intensamente cereais selvagens, e com eles se faziam o plantio, a estocagem e a moagem.


  




  

    O trigo, por desenvolver o glúten – que confere à massa do pão suas principais características –, tornou-se o rei dos cereais utilizados para o seu fabrico. Essa gramínea, primeiramente cultivada no Crescente Fértil,[1] é originária da Turquia, da Síria, da Jordânia e do Iraque, e ao longo do tempo sofreu modificações genéticas que resultaram na espécie que hoje conhecemos.




    As preparações iniciais devem ter sido bem simples, com os cereais sendo apenas tostados e moídos com o auxílio de pedras. Esses são os primeiros relatos da fabricação de farinha. Esses ingredientes eram então misturados com água para a obtenção de uma pasta, e esta, levada ao fogo, resultando em um produto sem fermentação, semelhante a tortilhas mexicanas ou até mesmo a massas secas e duras como biscoitos.




    Por volta de 8000 a.C., as populações da antiga Mesopotâmia e da Ásia já cozinhavam massas de cereais umedecidos, assando-as sobre pedras.




    Em algum momento da história, uma levedura conseguiu agir sobre essa massa, e como resultado se obteve um produto mais leve, aerado e saboroso após o preparo: nascia o primeiro pão.




    Os egípcios costumavam guardar um pedaço da massa do preparo para a massa do dia seguinte. Historicamente, os registros desses pães levedados remontam a 1500 a.C. Foram também os egípcios os criadores dos primeiros moinhos de pedra e dos fornos para assar pães. Graças aos fornos fechados, o processo produtivo obteve um salto em qualidade. A elaboração de cerveja e de pão se tornava cada dia mais aprimorada, e o pão chegou a ser utilizado como pagamento de trabalho.




    Gregos e egípcios produziam pães com diferentes técnicas e ingredientes. Acredita-se que os egípcios sovassem a massa com os pés, em uma produção em pequena escala. Na antiga Grécia, os pães geralmente eram assados em fornos comunitários aquecidos por toras de madeira, e o forneamento ocorria por turnos. Além disso, os gregos aperfeiçoaram a moagem dos grãos, que eram passados por peneiras ou panos para ser obtida menor granulometria. A técnica possibilitava a produção de farinha em grande quantidade e também de melhor qualidade. Os primeiros padeiros surgiram, e estima-se que cerca de 72 tipos diferentes de pães e tortas tenham sido criados nesse período.




    Os romanos, por sua vez, expandiram o cultivo dos cereais e aumentaram o tamanho dos moinhos movidos por tração animal, o que possibilitou a produção em massa de pães e, consequentemente, o estabelecimento da profissão de padeiro. Em 30 a.C., Roma contava com mais de 300 padarias dirigidas por padeiros profissionais. Nessa época, foi criada a primeira associação de classe (o Colégio Oficial de Padeiros).




    Com a queda do império e a diminuição da disponibilidade dos cereais para a fabricação de farinha, a produção caiu e os padeiros praticamente desapareceram, até que no terço final da Idade Média a profissão ressurgiu junto à nobreza, com o fabrico de pães provenientes de farinhas de melhor qualidade. Ao povo, restavam farinhas derivadas de centeio, cevada e aveia, que originavam pães de menor volume e coloração escura. O tipo de pão consumido definia a classe social. O forneamento refletia uma organização de funções: havia uma pessoa que assava os pães e outras que os produziam, já que um único forno grande servia para atender a vários padeiros – portanto, o trabalho do forneiro era distinto do executado pelo padeiro. Essa divisão ainda se mantém em algumas localidades.




    Foi também na Idade Média, na França, que se formaram as associações de padeiros e confeiteiros, para que o conhecimento pudesse ser mantido e repassado a futuras gerações. Nesse período, as massas ricas, com adição de mel e frutas, tinham significação religiosa.




    Com a descoberta da América, no final do século XV, o açúcar e o cacau foram inseridos às preparações, que se tornaram mais sofisticadas. Entre os séculos XVII e XVIII foram desenvolvidas as massas folhadas. Pouco a pouco, o tão sagrado pão deixou de ter importância central na Europa: por exemplo, os italianos gradualmente substituíram o produto de casca crocante pelas massas macias, e os ingleses aumentaram o consumo de preparações doces e de açúcar. Somente os franceses mantinham-se fieis à tradição.




    Ainda no século XVIII, durante a primeira Revolução Industrial, o processo de obtenção de farinhas nos moinhos se incrementou. Essa mudança possibilitou menor custo de fabricação e maior disponibilidade do produto para a população.




    Isso não significava que o trabalho de padeiro fosse algo fácil – pelo contrário. O livro Good Bread is Back reconstitui a rotina de um aprendiz na Paris dessa época.




    

      O “dia” de trabalho começava perto da meia-noite. 

    




    

      Usando roupas de baixo grosseiras e pouco confortáveis, feitas de velhos sacos de farinha, o aprendiz era obrigado a amassar até 90 kg de massa de uma vez, usando só as mãos – ou, em momentos de desespero, os pés.

    




    

      Esse trabalho de amassar era realizado não uma vez, mas várias vezes ao longo da noite, e em geral era feito num porão úmido, escuro demais para o aprendiz poder ver o que estava fazendo e tão quente que a massa às vezes se derretia antes de crescer.

    




    

      O aprendiz encarregado do trabalho de amassar era conhecido como “le geindre”, ou o gemedor, devido aos sons dolorosos que emitia enquanto trabalhava.

    




    

      Quando finalmente lhe era concedido um descanso, em algum momento da manhã, ele era obrigado a dormir no calor sufocante da padaria. 

    




    

      Após três horas era obrigado a acordar novamente para cuidar da levedura, que, como um bebê recém-nascido, precisava ser alimentada 24 horas por dia.

    




    

      Toda essa vida miserável era necessária para alimentar a mania dos franceses de consumir o pão. (Wilson, 2007)

    




    No século XIX, o desenvolvimento de novos maquinários e a evolução no processo de moagem tornaram o pão branco mais acessível. O moinho de rolo rotativo revolucionou a moagem, deixando-a mais rápida, já que não havia mais a necessidade de peneirar ou partir o trigo inúmeras vezes como acontecia nos moinhos de pedra.




    O plantio de trigo nas regiões mais frias da América do Norte trouxe uma farinha com maior concentração de proteínas formadoras de glúten, o que possibilitou não só a oferta de farinha de melhor qualidade na Europa como também o aumento da produção e do consumo do pão branco no continente europeu.




    No século XIX, a panificação ganhou fornos a gás, que permitiram melhor controle de tempo e temperatura, além da tecnologia de refrigeração e da opção de transporte por via aérea, que aumentaram a disponibilidade de ingredientes frescos e, consequentemente, a produção em escala industrial.




    O final do século XX observou um controle mais rígido de todo o processo produtivo, desde a ponta da cadeia, no campo (cultivo, plantio e colheita dos grãos), passando pela exigência na qualidade dos insumos utilizados na fabricação das inúmeras variedades de pães. Esse controle maior perdura nos dias atuais e se reflete também na exigência que se faz quanto ao cumprimento de todas as etapas dentro das áreas de produção, a fim de garantir uniformidade e padronização, bem como rastreamento do transporte e controle da distribuição. Tais fatores têm possibilitado a oferta e a comercialização de uma enorme variedade de produtos de panificação, assim como preços acessíveis e maior tempo de conservação.




    No entanto, um número crescente de consumidores vem exigindo o pão à moda antiga – com maior tempo de fermentação, feito de uma forma mais tradicional, que resulta em um produto de sabor e aroma mais marcantes. Também cresce o movimento dos produtos integrais, com insumos produzidos de forma mais natural, sem a utilização de aditivos e agrotóxicos e por um modo de cultivo sustentável. O que era padrão francês no século XVIII retorna aos tempos atuais com força e com um número cada vez maior de adeptos.




    Os modos de fazer e de degustar pão acompanharam a evolução da humanidade e hoje refletem a diversidade gastronômica em nível mundial. É um alimento comum a todas as nações, consumido todos os dias, elaborado com os ingredientes inerentes à cultura de cada país.




    Nessa história, vale destacar, também, a relação do pão com o sagrado: Cristo compartilhando-o com os apóstolos na Santa Ceia; o simbolismo do alimento para o corpo e para a alma; a menção no “Pai Nosso” (“... o pão nosso de cada dia dá-nos hoje...”); o ato de partilhá-lo como gesto de união e de respeito ao próximo. O pão é vivo; o pão dá vida!




    Como escreveu Cora Coralina, “haverá sempre esperança de paz na Terra enquanto houver um semeador semeando trigo e um padeiro amassando e cozendo o pão” (Braga, 2005, p. 8).




    

      

        [1] Região que corresponde a Palestina, Israel, Jordânia, Kuwait, Líbano, Chipre, além de partes da Síria, do Iraque, do Egito, da Turquia e do Irã. A expressão se deve ao fato de o arco formado por esses locais ser semelhante a uma lua crescente.
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A padaria e os profissionais de panificação




    
A padaria




    As padarias se estabeleceram no Brasil com os imigrantes portugueses em meados do século XIX. A mais antiga, ainda em funcionamento, se encontra em São Paulo: a Santa Tereza, fundada por portugueses em 1872 e localizada perto da catedral da Sé, no centro da cidade.


  




  

    TIPOS DE ESTABELECIMENTO




    O Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) classifica as padarias de acordo com o perfil do estabelecimento:




    

      	
padaria tipo boutique: instalada em áreas de alto poder aquisitivo, oferece produtos próprios e importados;




      	
padaria de serviço: localizada em ruas de grande circulação, oferta serviços de bar e refeições além dos produtos de padaria, confeitaria e rotisseria;




      	
padaria de conveniência: instalada em bairros residenciais, oferta produtos de conveniência além dos itens próprios e dos serviços de bar e refeições;




      	
ponto quente: filial de uma padaria, recebe dessa matriz pães já embalados ou congelados e resfriados para serem assados no local. É uma tendência europeia e que não exige espaços amplos, pois não há setor produtivo.


    




    ESTRUTURA




    Basicamente, a padaria é formada por:




    

      	espaço para exposição dos produtos e atendimento ao cliente;




      	área para recepção e armazenamento de matérias-primas;




      	área para produção;




      	área para administração;




      	vestiários;




      	copa.


    




    Em geral, o espaço mínimo é estimado em 100 m². Desse total, 70% deve ser destinado à área de exposição e atendimento. Mas a tendência de locais de comercialização sem área produtiva permite “padarias” de 25 m² – em geral, são os quiosques que vemos em shoppings centers.




    A produção precisa estar alinhada à demanda. O pão francês deve ser ofertado várias vezes ao dia: pelo menos, cinco remessas. A quantidade desse produto costuma variar de 350 a 700 unidades por remessa.




    GESTÃO




    A administração de uma padaria passa por liderar pessoas de perfis diferentes em ambientes diferentes e, ao mesmo tempo, estar atento ao mercado para não ser ultrapassado pela concorrência.




    Para se manter atualizado, é preciso:




    

      	
investir no aperfeiçoamento da equipe (cursos, palestras e workshops oferecidos pelo mercado e atividades na própria empresa);




      	
participar de seminários, congressos e cursos, para estar em sintonia com as tendências do setor e, assim, atender bem aos clientes;




      	
utilizar a Convenção Coletiva do Sindicato dos Trabalhadores na Indústria de Panificação para fixar os salários e orientar as relações trabalhistas.


    




    
As profissões




    A área produtiva de uma padaria pode ser resumida a estes três profissionais:




    

      	
padeiro (boulanger): é o responsável por fabricar as massas fermentadas e fazer o forneamento;




      	
auxiliar de padeiro: faz a separação da mise en place (ver aqui), organiza a praça de trabalho e ajuda o padeiro nas modelagens;




      	
aprendiz: é o iniciante na área. Basicamente, realiza a mise en place e observa as técnicas aplicadas nas produções.


    




    Em estabelecimentos muito pequenos o padeiro atua também na área de confeitaria, e o auxiliar pode realizar atividades que incluem a organização de estoque e o recebimento dos insumos.




    Já em padarias de grande porte há um chef padeiro, que gerencia uma brigada de vários componentes. Nesse caso, pode haver uma subdivisão dos trabalhos – por exemplo, um profissional responsável pelo forno (forneiro), outro somente para pão francês e baguetes, outro para massas doces e produtos relacionados, e assim por diante. Há também trabalhos subdivididos em turnos – por exemplo, o turno da manhã assa a primeira fornada, preparada no dia anterior, e faz a mise en place para o turno posterior.




    Há uma defasagem entre oferta e procura de colaboradores deste setor decorrente da falta de qualificação. Todos os profissionais capacitados são rapidamente absorvidos.




    CURSOS




    A realização de um curso técnico na área de panificação abre oportunidades para trabalhar não apenas no negócio padaria mas também em hiper e supermercados e na indústria.




    Para quem deseja estudar em nível superior, é recomendado um curso na área de alimentos, já que a panificação tem características de linha produtiva.




    A pós-graduação é indicada para quem, além de aprimorar o conhecimento, pretende atuar na docência.
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Boas práticas de higiene e segurança




    Toda produção da área alimentícia exige certos cuidados que devem ser observados em todas as etapas, desde a escolha dos fornecedores até o preparo do alimento em si, incluindo sua distribuição.




    É imprescindível manter um controle higiênico e sanitário durante todo esse processo de transformação do alimento para assegurar que o consumidor final receba um produto seguro. É papel do manipulador de alimentos, portanto, adotar medidas que evitem qualquer tipo de contaminação, ou seja, que impeçam a incorporação de qualquer matéria estranha ao alimento ou à produção passível de causar danos à saúde do consumidor.


  




  

    A contaminação pode ter diferentes origens, sendo de ordem:




    

      	
química: decorre do contato com produtos de limpeza, inseticidas, agrotóxicos, entre outros;




      	
física: é causada pela presença de elementos como fios de cabelo ou barba, pelos, pedaços de unha ou esmalte, ou então de materiais como pedras, vidro, entre outros;




      	
biológica: é causada pela presença de fungos, bactérias, vírus, vermes, protozoários e outros microrganismos ou toxinas por eles produzidas.


    




    Algumas medidas simples, como lavar bem e descascar os alimentos, podem ser adotadas para reduzir o risco de contaminação por produtos químicos presentes na superfície dos alimentos. Também é importante observar as instruções dos rótulos de produtos usados na limpeza do local e tomar cuidado ao utilizar utensílios de cozinha que contenham metais pesados (como o chumbo), pois estes também podem causar intoxicação química.




    Para evitar contaminações físicas e biológicas, outros cuidados devem ser seguidos, conforme apresentaremos nas páginas seguintes.




    
Manual de boas práticas




    Uma ferramenta que facilita a manutenção da qualidade e da segurança higiênico-sanitária do produto final é o manual de boas práticas de manipulação de alimentos, o qual deve ser lido e seguido por todos os funcionários que entram em contato com esses alimentos.




    Além dos documentos oficiais, como a cartilha da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa),[1] que podem ser aplicados em treinamentos e servir como um guia geral, é recomendado que cada estabelecimento elabore seu próprio manual, levando em conta suas características específicas e principalmente as legislações vigentes (federais, estaduais e municipais) de acordo com a localidade onde o ponto comercial se encontra e os tipos de operação, de procedimentos e de produtos que são confeccionados e distribuídos no local.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        Para saber mais, acesse o site da Anvisa e verifique quais são as legislações e regulamentações vigentes para cada tipo de estabelecimento: http://portal.anvisa.gov.br.

      


    




    No manual de boas práticas devem ser descritos os procedimentos operacionais padronizados (POPs) para cada processo que necessite de instruções para os colaboradores seguirem. Dessa forma, é possível verificar quais são os pontos de risco para possíveis contaminações e quais são os métodos adequados para evitá-los.




    Os POPs devem conter as seguintes informações:




    

      	orientações para a higienização de instalações, equipamentos e móveis;




      	instruções para o controle integrado de vetores e pragas urbanas;




      	orientações para a higienização do reservatório;




      	instruções de higiene e saúde dos manipuladores.


    




    
Normas e apresentação pessoal dos manipuladores




    No que diz respeito à apresentação e aos hábitos pessoais, de forma geral, os profissionais que estão envolvidos no processo de manipulação dos alimentos devem:




    

      	Sempre manter adequados os hábitos de higiene, como: 



      

        	banhar-se diariamente;




        	lavar frequentemente e pentear os cabelos;




        	fazer a barba diariamente;




        	escovar os dentes após as refeições;




        	manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base.


      






      	Apresentar-se no setor de trabalho: 



      

        	devidamente uniformizados. Os uniformes devem estar limpos e em boas condições de uso. Também devem ser trocados diariamente e utilizados somente dentro do estabelecimento;




        	utilizando sapato fechado, antiderrapante e em bom estado de conservação. Também é necessário utilizar meias limpas e trocá-las diariamente;




        	sem adornos (por exemplo, brincos, piercings, crachás, colares, anéis ou alianças, relógio, etc.) e sem maquiagem;




        	sem objetos nos bolsos (por exemplo, celular, maço de cigarro, isqueiro, batom, pinça, entre outros);




        	com as mãos limpas (devem ser higienizadas antes de entrar na área produtiva e todas as vezes que for iniciada a preparação de alimentos, a cada mudança de atividade e depois de utilizar o banheiro);




        	com proteção nos cabelos (por exemplo, touca, rede, entre outras).


      






      	Utilizar os equipamentos de proteção individual (EPIs) sempre que necessário. Em cozinhas profissionais, são comuns os seguintes EPIs: 



      

        	luvas térmicas, de malha de aço, descartáveis e de borracha;




        	avental;




        	casaco de proteção para entrar nas câmaras frias.


      




    




    No caso de apresentar alguma doença, recomenda-se que o profissional não prepare alimentos durante o período de tempo em que estiver doente e em até 48 horas depois que os sintomas desaparecerem. Os operadores da indústria alimentar devem informar seus superiores se apresentarem doenças e sintomas como hepatite A, diarreia, vômitos, febre, dores de garganta, lesões na pele, feridas (queimaduras, cortes) ou supurações nos ouvidos, nos olhos ou no nariz.[2]




    
Normas para a utilização de equipamentos e utensílios




    Os equipamentos e utensílios usados no desenvolvimento das preparações também precisam de cuidados, tanto para garantir sua durabilidade como para evitar que eles sejam pontos de contaminação dos alimentos.




    Copos, pratos e outros utensílios devem ser lavados de preferência com água quente e detergente. Utensílios (como as facas) e superfícies, principalmente se estiveram em contato com alimentos crus, também devem ser desinfetados em água fervente ou com o auxílio de desinfetantes.[3] Vale ressaltar que não devem ser utilizados panos nas áreas de preparo de alimentos, tanto por quem os prepara como pelos colaboradores da limpeza (estes colaboradores devem lavar o chão e retirar o excesso de água com rodo, deixando a área secar naturalmente). Vassouras também não devem ser usadas porque levantam pó. Mãos devem ser limpas com papel-toalha; no chão, deve-se usar o rodo, conforme já foi dito; nas bancadas, deve-se usar pano multiúso descartável (adquirido em rolos).




    Também é necessário fazer a higienização e a manutenção preventiva de cada equipamento utilizado, seguindo os POPs e o manual de instruções do fabricante.




    Os POPs referentes às operações de higienização de instalações, equipamentos e móveis devem conter as seguintes informações:




    

      	natureza da superfície a ser higienizada;




      	método de higienização;




      	princípio ativo selecionado e sua concentração;




      	tempo de contato dos agentes químicos e/ou físicos utilizados na operação de higienização;




      	temperatura;




      	outras informações que se fizerem necessárias.


    




    Quando aplicável, os POPs também devem contemplar a operação de desmonte dos equipamentos.




    
Normas para a manipulação e conservação de alimentos




    Alguns microrganismos causam alterações na aparência, no cheiro e no sabor dos alimentos; no entanto, também há casos em que as contaminações ocorrem de forma imperceptível. Por essa razão, durante a manipulação, o armazenamento e a conservação dos alimentos, todos devem estar atentos, principalmente, aos cinco pontos-chave descritos pela Organização Mundial da Saúde (OMS) a fim de garantir a segurança alimentar. São eles: manter a limpeza; separar alimentos crus e cozidos; cozinhar completamente os alimentos; mantê-los armazenados a temperaturas adequadas e usar água e matérias-primas seguras.[4]




    CONTAMINAÇÃO CRUZADA




    Chamamos de contaminação cruzada quando ocorre o contágio de uma área ou de um produto para outras áreas ou produtos que não estavam contaminados anteriormente. Essa transferência acontece principalmente por meio de superfícies de contato, das mãos, de utensílios e equipamentos, entre outros. Por isso, é muito importante evitar, por exemplo, que alimentos crus entrem em contato com outros que já tenham sido cozidos, seja no momento da preparação, seja no armazenamento.




    DATA DE VALIDADE E QUALIDADE DO PRODUTO




    É muito importante conferir as mercadorias assim que são recebidas, a fim de assegurar que os produtos estão prontos para serem manipulados e que foram entregues conforme a solicitação, respeitando as normas técnicas e a legislação.




    Além disso, deve-se sempre observar a validade dos produtos, de acordo com a data especificada pelo fabricante. Após aberto, o produto possuirá um prazo menor de validade, portanto, deve-se sempre conferir se está dentro do tempo e se a forma de armazenamento é adequada.




    A deterioração dos insumos pode gerar defeitos nos pães fabricados, como baixo volume, baixo shelf life (tempo de prateleira) e presença de mofo. No caso dos pães recheados, um recheio vencido ou contaminado é capaz de causar uma doença transmitida por alimentos (DTA).




    O antimofo é utilizado em pães comercializados embalados, como pães de fôrma. Todos os pães vendidos sem embalagem são produzidos e devem ser consumidos no mesmo dia.




    ARMAZENAMENTO E CONSERVAÇÃO




    Para evitar a contaminação durante o armazenamento dos alimentos, é preciso observar as temperaturas corretas, bem como algumas especificações. Por exemplo:




    

      	alimentos congelados devem ser mantidos a uma temperatura igual ou inferior a -18 °C e, uma vez submetidos ao processo de descongelamento, não devem ser congelados novamente;




      	alimentos cozidos, perecíveis ou submetidos ao descongelamento que não serão preparados/consumidos imediatamente devem ser refrigerados, de preferência, abaixo de 5 °C, e não devem ficar expostos à temperatura ambiente por mais de 2 horas;




      	para a conservação a quente, os alimentos cozidos devem ser submetidos a temperatura superior a 60 °C por, no máximo, 6 horas.


    




    Em todos os casos, devem-se sempre respeitar as normas municipais ou estaduais e, na ausência destas, seguir a legislação federal.[5]




    Todos os produtos manipulados na cozinha devem conter uma identificação em sua embalagem ou no recipiente em que estão armazenados, com as seguintes informações: nome do produto/alimento, data do preparo/manipulação, prazo de validade (incluindo a validade para o produto após aberto ou após o descongelamento) e profissional responsável.




    

      

        [1] Anvisa, Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços de Alimentação. Disponível em http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Pr%C3%A1ticas+para+Servi%C3%A7os+de+Alimenta%C3%A7%C3%A3o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0. Acesso em 5/5/2017.


      




      

        [2] Organização Mundial da Saúde, Cinco chaves para uma alimentação mais segura: manual. Genebra, 2006, p. 10. Disponível em http://www.who.int/foodsafety/consumer/manual_keys_portuguese.pdf?ua=1. Acesso em 18/7/2017.


      




      

        [2] Organização Mundial da Saúde, Cinco chaves para uma alimentação mais segura: manual. Genebra, 2006, p. 14. Disponível em http://www.who.int/foodsafety/consumer/manual_keys_portuguese.pdf?ua=1. Acesso em 18/7/2017.


      




      

        [2] Organização Mundial da Saúde, Cinco chaves para uma alimentação mais segura: manual. Genebra, 2006, p. 11. Disponível em http://www.who.int/foodsafety/consumer/manual_keys_portuguese.pdf?ua=1. Acesso em 18/7/2017.


      




      

        [5] No caso, a Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 216, de 15 de setembro de 2004.


      


    


  




  

    

      
Parte I




      
Processos e ingredientes
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CAPÍTULO 1




    
Utensílios e equipamentos


  




  

    
Utensílios usados na panificação




    AROS E ROLO CORTADOR
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    Existem de metal e de plástico. O mais indicado é o de plástico, por grudar menos nas massas, mas o de metal pode ser utilizado untando-o com um pouco de óleo antes do corte da massa ou polvilhando a massa com um pouco de farinha.




    Os aros redondos, por exemplo, dão formato aos donuts (embora existam cortadores específicos para donut, é possível fazê-los com os cortadores redondos).




    Os cortadores triangulares (ver aqui) dão formato aos croissants e são uma alternativa de custo menor que o rolo cortador para esse fim.




    ASSADEIRAS
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    As mais indicadas para assar pães são as furadas, que permitem que o calor seja mais bem distribuído. As caneladas servem para pão francês, baguetes e pães longos. As lisas, para uso geral.




    BICOS DE CONFEITAR (PERLÊ E PITANGA)
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    Na panificação, o bico de confeitar (o liso perlê e o tradicional pitanga) é usado basicamente para pingar massas moles na assadeira e para finalizar um pão com creme ou cobertura.




    BOWLS (TIGELAS)
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    Importantes no mise en place (ver aqui) porque acomodam os insumos porcionados e preparados, facilitando a elaboração do pão.




    CARRETILHA
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    Na panificação, é usada basicamente para cortar a massa sobre as bancadas e em finalizações de determinados tipos de pão, como a trança Catarina.




    COLHER OU ESPÁTULA DE SILICONE
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    Utilizada para mexer as preparações dentro das panelas e de bowls.




    ESCOVA DE FARINHA
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    Usada para retirar o excesso de farinha da massa durante as produções das follhadas e das semifolhadas. Também é utilizada nas bancadas de trabalho e para limpar a farinha na laminadora após o uso.




    ESCUMADEIRA
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    Utilizada para escorrer o excesso de óleo no momento da fritura de itens como sonho.




    ESPÁTULAS (RASPADORES)
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    Podem ser de plástico e de metal e são usadas para cortar, porcionar e raspar a massa.




    ESTILETE (BISTURI) PARA CORTE DE PÃO
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    É um utensílio descartável, pois as lâminas perdem o fio conforme o uso. Os mais seguros possuem lâminas pequenas embutidas em plástico, para evitar a quebra do metal (pedaços de metal soltos são contaminantes físicos que podem causar graves ferimentos aos consumidores). O estilete é usado, por exemplo, para fazer a pestana no pão francês (ver aqui). Na finalização de pães também podem ser utilizadas tesouras de cozinha, para a criação de algum efeito decorativo específico.




    FACAS (DE LEGUMES, DO CHEF E SERRILHADA)
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    A faca de legumes (embaixo) é empregada para descascar os ingredientes. A do chef (no centro) destina-se a cortar e picar os alimentos. A faca serrilhada (em cima) é utilizada para cortar pães sem os amassar.




    FILME PLÁSTICO
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    Em todos os descansos e no processo de fermentação, a massa de pão precisa estar protegida para não ressecar. O filme plástico é utilizado quando a massa está em bowls ou bacias. Já nos descansos em que a massa fica diretamente sobre a bancada é mais indicado o plástico comum, que não se retrai como o filme plástico.




    FÔRMA DE BRIOCHE
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    Usada na elaboração do brioche. A pequena é utilizada na modelagem tradicional, para o chamado brioche à tête (ver aqui).




    FÔRMA E PÁS PARA PIZZA
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    A pá de madeira é usada para colocar a pizza no forno (a madeira, por ser porosa, evita que a massa crua grude). A de metal serve para retirar o produto do forno. A fôrma de metal acomoda a pizza assada.




    FÔRMA PARA BOLO DE REIS
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    Utilizada para assar o tradicional Bolo de reis.




    FÔRMA PARA KOUGLOF
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    Fôrma de bolo com desenho em que o Kouglof (ver aqui) é fermentado e assado.




    FÔRMA REDONDA COM FURO CENTRAL
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    Na panificação, é usada para assar as roscas.




    FÔRMAS RETANGULARES PARA PÃO DE FÔRMA
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    São semelhantes às usadas para bolo inglês. (A fôrma de bolo é mais estreita e levemente menor na parte inferior, enquanto a de pão tem a mesma medida no fundo e na parte superior.) A sem tampa cria um formato arredondado na parte superior do pão. A fôrma fechada (com tampa) produz pães totalmente retangulares, como o Mie.




    FOUET (BATEDOR DE ARAME)
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    Utilizado para misturar massas moles e bater cremes.




    FRIGIDEIRA ANTIADERENTE
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    Na panificação, substitui a chapa no preparo dos pães achatados.




    GARFINHO PARA BANHAR
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    Usado, por exemplo, na produção de alfajor.




    GRADE
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    Utilizada para acomodar preparações que envolvam banhar o produto (por exemplo, o chocolate que cobre o alfajor), para que o excesso escorra.




    MAÇARICO
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    É usado em finalizações para criar uma camada dourada sobre o pão – como, por exemplo, o Quemado.




    PANELAS (COMUM, DE PRESSÃO E A VAPOR)
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    Na panificação, são usadas basicamente para os recheios dos pães: as comuns, para cozinhar, fritar e refogar insumos; as de pressão, para preparar em menor tempo alimentos como feijão e carnes fibrosas. A panela de cocção a vapor pode ser empregada na elaboração do pão asiático Mantou (ver aqui), cujo modo tradicional de preparo utiliza um acessório de bambu como o da foto, colocado sobre uma panela comum.




    PENEIRA
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    As maiores servem para peneirar farinha e outros insumos (como açúcar) antes da utilização desses ingredientes. A pequena é usada para polvilhar a farinha no pão antes do corte.




    ROLO PERFURADOR DE MASSA
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    Utilizado nas receitas em que a massa não deve subir, ficando plana. Um exemplo é a Hallulla. Os furos evitam a criação de bolhas que tornariam a superfície irregular.




    PINCEL
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    É utilizado para aplicar ovo inteiro batido, gema, clara e gordura sobre os pães, na etapa de acabamento.




    RALADOR
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    Na panificação, é empregado para ralar legumes e queijos. Também é utilizado para a obtenção de raspas (zestes) na finalização.




    RÉGUA
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    Embora não seja muito usada no dia a dia da panificação de caráter industrial, a régua possibilita maior precisão e, consequentemente, padronização no corte e no porcionamento das massas.




    ROLO CORTADOR TRELIÇA
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    Produz um recorte semelhante a uma rede de pesca, que serve de cobertura decorativa nas massas.




    ROLO DE ABRIR MASSA
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    Existem os finos, os pequenos, os médios e os grandes. Na panificação, estes últimos são os mais utilizados. (O fino e o pequeno têm maior uso na confeitaria.)




    SILPAT (TAPETE DE SILICONE)
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    É utilizado para produtos que grudem muito, como a massa da Broa caxambu (ver aqui). Pode ser substituído por papel-manteiga.




    TERMÔMETROS (DE ESPETO E INFRAVERMELHO)
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    São usados para medir a temperatura da massa, da água para o preparo do pão e do pão assado, bem como na temperagem de chocolate, entre outras finalidades.




    O termômetro de espeto é o mais encontrado nas áreas produtivas. É utilizado para medir a temperatura da massa antes de ser retirada da masseira, a fim de garantir que esteja dentro da faixa ideal (em torno de 26 °C). Acima desta temperatura, o fermento se torna muito ativo, o que dificulta o trabalho de descanso e de modelagem dos pães.




    No método francês de produção de pães, os chefs gostam de usar o termômetro para calcular a temperatura com que a água deverá entrar no preparo da massa contando-se a temperatura da farinha e a temperatura de base (valor predeterminado de acordo com a temperatura ambiente encontrada). Essa metodologia francesa é raramente empregada dentro das padarias, ficando geralmente reservada a espaços menores, como boulangeries.




    Indústrias também se utilizam de termômetros para controle do processo produtivo, inclusive após o forneamento do pão, fazendo medições da temperatura no interior do produto para verificar se está no ponto.




    Nas padarias, não é comum usar o termômetro após o pão ser assado. O ponto certo do produto é indicado por outras características, como coloração, temperatura do forno e tempo em que ficou assando.




    Outro tipo de termômetro, o infravermelho, é mais recomendado para medições de temperatura superficial, já que o feixe infravermelho não consegue penetrar os produtos. Por esse motivo, é mais utilizado para medição de câmaras de resfriamento e congelamento, e na recepção de produtos perecíveis.




    
Equipamentos




    

      

        [image: ]

      




      

        OBSERVAÇÃO

      




      

        Vale ressaltar a importância da manutenção em todos os equipamentos usados na panificação. Ela deve ser preventiva, e não corretiva. É fundamental seguir as orientações de cada fabricante sobre conservação e limpeza, não só para prolongar a vida útil da máquina como também para obter o melhor resultado nos pães.

      


    




    BALANÇA
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    A balança é uma peça-chave em panificação, pois é necessário que haja precisão nas medidas dos ingredientes. Tomando o açúcar como exemplo, em pequenas quantidades (até 5%) a sacarose pode auxiliar servindo de alimento para o fermento, o que consequentemente reduz o tempo de crescimento da massa e contribui para uma boa estruturação do miolo do pão. Já em quantidades ou valores superiores, ele dificulta o trabalho do fermento, segurando o crescimento da massa.




    Existem três tipos de balança: a eletrônica, a analítica e a mecânica.




    A analítica não é usada em panificação (sua utilização se concentra em laboratórios). A mecânica ainda pode ser encontrada em estabelecimentos mais antigos, porém vem sendo substituída pela eletrônica (digital, mostrada na foto anterior), que oferece maior precisão.




    A balança eletrônica deve ser utilizada conforme as etapas a seguir.




    

      	Ligue a balança e deixe o contador zerar.




      	Coloque a tigela vazia em que os ingredientes serão pesados.




      	Aperte o botão “tara” para que a balança zere novamente descontando o peso da tigela.




      	Coloque o ingrediente a ser pesado dentro da tigela.


    




    BATEDEIRA
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    A batedeira tem diversas finalidades, como bater cremes e massas leves, preparar massas mais pesadas, desfiar produtos como frango, carne e bacalhau, além de aerar claras e ovos. Possui três acessórios: globo (para aerar), gancho (para misturar massas mais pesadas) e raquete (destinada a massas de textura média). Não é indicada para bater massas de pão em grande quantidade, pois o peso da massa pode forçar ou queimar o equipamento. Em casos assim, recomenda-se a utilização da masseira (ver aqui).




    PROCESSADOR
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    Na panificação, cumpre a função do tradicional espremedor doméstico, transformando em purê vegetais cozidos (batata, mandioquinha, cenoura, por exemplo) que, depois, são incorporados às massas. Também pode ser utilizado para incorporar rapidamente a manteiga à farinha na produção de massa de biscoitos ou massas amanteigadas.




    
MASSEIRA
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    Como diz o nome, esta máquina prepara a massa. Conhecida também como amassadeira, é semelhante a uma batedeira doméstica com um tacho ou uma bacia, exercendo as funções de misturar a massa e de cilindrá-la (ou seja, sová-la para desenvolver o glúten).




    As masseiras mais antigas (chamadas de lentas e que possuem apenas uma velocidade) estão saindo de uso porque somente misturam a massa; nesses casos, é necessária a operação de um cilindro para complementar o processo. Nos equipamentos com duas velocidades, a primeira tem a função de mistura, e a segunda, de cilindragem (ou sova).




    Na parte superior da masseira há um gancho, e na parte inferior se localiza a bacia. A bacia é fixa, diferentemente das batedeiras. A maioria dos equipamentos usados no Brasil tem gancho espiral. Na Europa, usa-se mais o duplo oblíquo em razão dos métodos de panificação ali empregados.




    O volume total de massa é definido por indicação de litro (por exemplo, 5 ℓ, 10 ℓ).




    O tempo de preparo da massa não apresenta diferença significativa entre as oblíquas e as espirais. A diferença está entre a utilização da masseira semirrápida (duas velocidades: uma para misturar e outra para sovar) e o uso da rápida (uma velocidade só para misturar e sovar).




    Masseira semirrápida
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    A masseira semirrápida (duas velocidades) é a mais comum na panificação. Possui um painel de controle com temporizador para cada velocidade (como dissemos anteriormente, a primeira mistura, e a segunda cilindra). Dispensa o uso do cilindro para sovar a massa. O tempo total do processo varia de 15 a 20 minutos.




    Masseira rápida
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    Este tipo apresenta apenas uma velocidade (de cerca de 380 rpm), e o tempo de mistura e sova total é curto: cerca de 4 a 5 minutos. Dispensa o uso de cilindro, já que o glúten se desenvolve totalmente nesse curto espaço de tempo. Os profissionais que optam pela masseira rápida são os que atuam com produção menor porém com diversificação maior. Embora este modelo agilize o preparo, apresenta um inconveniente: por não possuir gancho espiral, tem duas barras fixadas na bacia (na parte inferior), o que dificulta a limpeza e exige a colocação de gelo com a água para que a massa não esquente muito durante a operação.




    CILINDRO
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    Como informado anteriormente, o cilindro complementa a ação da masseira, fazendo a sova e fortalecendo o glúten. Embora a masseira semirrápida e a rápida não necessitem de cilindro, algumas padarias utilizam esse equipamento para evitar mau resultado no pão decorrente de variação na qualidade da farinha. O cilindro é constituído de dois rolos que giram no mesmo sentido. A massa passa por eles, e a distância entre os rolos pode ser regulada. É um equipamento que precisa ser usado com muito cuidado e deve possuir sistema de segurança (parada de emergência e grade protetora) para que os dedos não alcancem os rolos.




    
DIVISORA




    Também chamada de cortadora de massa, tem a função de dividi-la em pedaços de mesmo peso, reduzindo o tempo de produção. Existem divisoras manuais e elétricas. As manuais são as mais comuns. Encontradas nas áreas produtivas das padarias, facilitam o porcionamento da massa. A alavanca de corte possui uma mola bem potente, o que exige cuidado no uso. Se, no momento da utilização, a alavanca escorregar da mão do operador e outra pessoa estiver perto da área de percurso da alavanca, poderá haver um acidente pelo impacto da haste de metal.




    O uso da divisora manual deve obedecer aos passos abaixo:
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      	Trave a alavanca na posição de mola tensionada – a parte interna descerá, possibilitando a acomodação da massa no seu interior.




      	Aperte a massa para que se espalhe por igual dentro da divisora.




      	Feche e trave a tampa.




      	Libere a alavanca com cuidado e pressione da esquerda para a direita, a fim de que a massa seja pressionada na tampa, nivelando-a.




      	Com a alavanca sendo pressionada, puxe a alavanca menor de corte.




      	Leve a alavanca maior até o final do percurso e abra a tampa.




      	A massa estará cortada em porções iguais de mesmo peso.


    




    
MODELADORA




    A modeladora é usada após a divisora e dá forma ao pão. Coloca-se a massa entre dois rolos que giram em sentido contrário para ser comprimida. Esse processo a faz se enrolar ao passar pelos rolos. Existem máquinas que funcionam como divisoras e modeladoras.




    O uso deve ser feito conforme as etapas a seguir:
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      	Ligue a modeladora e ajuste a altura do rolo (o ajuste definirá a espessura da massa enrolada, deixando as bisnagas mais compridas ou mais curtas).




      	Coloque a massa modelada em formato de coxinha, com a ponta entrando primeiro no maquinário.




      	Acompanhe a massa passar pelas lonas (que a fazem se enrolar).




      	Retire a massa e a acomode nas assadeiras com a parte do fecho voltada para baixo.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        A massa em formato de coxinha, ao ser enrolada, resulta em um pão do tipo bisnaga em que a parte central fica mais alta em relação às laterais – o formato padrão para o pão francês, a bisnaguinha, o filão e o pão de fôrma, entre outros.

      


    




    LAMINADORA




    A laminadora é um grande cilindro de abrir massa, como aqueles utilizados para produzir macarrão. Dotado de dois rolos que giram no mesmo sentido, o equipamento vai afinando a massa conforme a distância entre os rolos vai diminuindo. Possui grades de proteção para que não haja o risco de as mãos serem prensadas nos rolos. Um sistema de parada é acionado cada vez que a grade é levantada. Também há um botão de parada de emergência. A laminadora é bastante usada em massas semifolhadas e folhadas, por facilitar a fabricação de massas com igual espessura e melhor qualidade de folhagem.




    A utilização deve ser feita de acordo com os passos abaixo. É importante sempre polvilhar a massa com um pouco de farinha, para que não grude nos cilindros.
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      	Ajuste a distância entre os rolos de acordo com a espessura inicial da massa.




      	Coloque a massa em um dos lados e acione o comando que movimenta os rolos. A massa passará por eles e sairá em uma espessura menor.




      	A cada duas passadas da massa, ajuste novamente a distância entre os rolos até obter a espessura desejada.


    




    CÂMARA DE FERMENTAÇÃO
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    Este equipamento, semelhante a uma geladeira na aparência, possui temperatura e umidade controladas, para evitar que variações ambientais inferiram no processo de fermentação. Por exemplo, em dias frios as massas necessitam de maior quantidade de fermento e levam mais tempo para crescer à temperatura ambiente. A câmara elimina essa variabilidade. Além dessa vantagem, a câmara de fermentação possibilita que os pães cresçam por igual, evita que a massa resseque e reduz a quantidade de fermento utilizado.




    Também chamadas de estufas, as câmaras atuais possuem dupla função (aquecem e resfriam a massa). O resfriamento é útil quando a massa preparada tem que ser assada depois de troca de turno ou em horários específicos, como o início da manhã, quando a padaria abre as portas. Há equipamentos que aceitam uma programação de horários de início e término de resfriamento, revertendo para aquecimento. Assim, quando os funcionários chegam de manhã, o pão já está quase no ponto de ser levado ao forno, reduzindo-se o tempo para o produto estar pronto.




    FORNO




    No Brasil, os primeiros fornos eram feitos de alvenaria e alimentados a lenha. Alguns pontos comerciais ainda mantêm ativos esse tipo de equipamento. São fornos largos, de grande profundidade (podem ter quase 10 metros) e que possuem muito calor residual. Por essas características, levam tempo para atingir a temperatura de trabalho e consomem grande quantidade de lenha. Nesse tipo de equipamento, não há um controle preciso da temperatura; assim, os produtos de confeitaria geralmente são assados em um forno menor localizado acima do principal (esse forno menor, pela distância do ponto de geração do calor, possui menor temperatura de trabalho).




    Os fornos modernos permitem a escolha entre a gás e elétrico. Ambos necessitam de fonte de energia, já que os painéis geralmente são eletrônicos.




    Um bom forno deve ter as seguintes características:




    

      	ser prático no carregamento e no descarregamento;




      	gerar calor e vapor em quantidades suficientes;




      	distribuir adequadamente o calor interno;




      	apresentar fácil controle de temperatura;




      	trabalhar em regime integral;




      	ser fácil de limpar;




      	ter manutenção descomplicada e não muito frequente;




      	ocupar o menor espaço possível (além disso, deve ser posicionado de forma isolada, para não espalhar calor no ambiente).


    




    O forno pode ser caracterizado a partir de alguns critérios, como:




    

      	
capacidade: o total de quilogramas de massa que podem ser assados por hora;




      	
lastro: a parte inferior do forno, na qual a massa é colocada. O lastro pode ser feito de cimento, areia, tela metálica e pedras ou material cerâmico;




      	
sistema de operação: estático, quando o lastro é fixo, ou contínuo, quando o lastro se compõe de uma esteira móvel (por exemplo, nos fornos usados em algumas redes de fast-food para a produção de esfihas e pizzas);




      	
construção: de alvenaria ou de metal. Como dito anteriormente, os de material metálico são os mais comuns atualmente.


    




    As temperaturas programadas nos fornos correspondem aos padrões adotados, sempre tendo como referência a chamada massa pobre (ver a classificação das massas no início do capítulo “Ingredientes e suas funções”), pois é o maior valor aplicado. Para as massas pobres, o valor padrão é de 210 °C no forno de lastro e de 170 °C no forno turbo. Essa diferença ocorre porque o forno turbo, por ser dotado de ventoinha, cria ar quente de impacto, transferindo calor mais rapidamente por todo o produto. Assim, a temperatura nele é mais baixa. Os demais tipos de massa são assados sob temperaturas menores que as das massas pobres. Quanto maior for a quantidade de açúcar, menor será a temperatura do forno.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        Como é dito popularmente, do forno cada dono entende do seu. Para um perfeito ajuste de temperatura, recomenda-se iniciar com a temperatura padrão e fazer testes em uma variação térmica de 10 °C para cima e 10 °C para baixo até encontrar a temperatura ideal, pois dependendo da marca, da idade do forno e da montagem as temperaturas variarão.

      


    




    FORNO DE LASTRO
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    O forno de lastro é o mais tradicional para a fabricação de produtos panificáveis. Na comparação com o turbo, ocupa maior espaço e apresenta resposta térmica mais lenta. Vários módulos podem ser empilhados para que o aproveitamento de espaço seja mais efetivo.




    O calor gerado é passado diretamente ao pão por contato. Por esse motivo, é um forno que atende às necessidades da produção de pizza, pois permite acomodar a massa sobre a pedra sem o uso de assadeiras.




    A câmara tem altura pequena, porque é preciso haver a transferência do calor de cima para baixo de modo que a parte superior do produto de panificação adquira a coloração desejada.




    Pelo fato de demorarem mais para aquecer e chegarem à temperatura de trabalho, os fornos de lastro devem ser ligados bem antes do horário previsto de forneamento. E, como retêm muito calor residual, há a necessidade de organizar a produção para que ele possa ser utilizado pelo maior tempo possível. Existem estabelecimentos que colocam outros produtos, como tomate, para secar após seu desligamento, evitando desperdício de energia.




    Como informado anteriormente, a temperatura base de trabalho (a qual é sempre a do pão de massa pobre, que exige maior temperatura) gira em torno de 210 °C neste tipo de equipamento. Cada forno tem suas peculiaridades, como acontece com os domésticos. Quando se adquire um novo, o ajuste é feito com a utilização.




    FORNO TURBO
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    O forno turbo geralmente é menor que o de lastro em largura, pois possui várias prateleiras que otimizam espaço e aumentam a capacidade de carregamento. Como já informamos, tem resposta térmica mais rápida por ser dotado de ventoinhas que fazem o calor gerado circular por ar forçado. Em decorrência do ar circulante, a temperatura de trabalho do forno turbo é menor que a do forno de lastro. A ventoinha geralmente gira a 1.460 rpm, e há modelos com controle da velocidade. Uma velocidade mais baixa possibilita o ajuste de temperatura para um valor maior.




    Pelo fato de o forno turbo ocupar menos espaço e ter resposta térmica mais rápida, supermercados e pequenos pontos comerciais acabam optando por esse tipo de equipamento.




    Cada marca possui uma resposta térmica diferente. Assim, o profissional de panificação precisa consultar o manual de instrução para que o tempo de preaquecimento seja determinado.




    Como já dissemos, a temperatura padrão de trabalho é de 170 °C neste tipo de forno. E, assim como no caso do forno de lastro, quando é iniciada a utilização de um novo equipamento, o ajuste fino da temperatura ocorre pelo uso, por meio de testes.




    VAPORIZAÇÃO




    Vale a pena, aqui, destacar o papel da vaporização no assamento dos pães, que consiste em injetar vapor de água na câmara do forno para que a massa direcione o seu crescimento pelo corte feito momentos antes do forneamento. Sem o vapor, a crosta secaria rapidamente e o pão racharia no ponto em que a modelagem estivesse mais frágil (por exemplo, sem vaporização as características de crosta atribuídas ao pão francês não seriam alcançadas). Além disso, o vapor ajuda a distribuir o calor dentro da câmara e confere brilho à casca do pão. Assim, massas de casca crocante são aquelas que necessitam de aplicação de vapor e de corte antes de serem assadas. Os outros tipos de pão são assados sem esse elemento – ou seja, é aplicado somente calor seco.




    Nos fornos antigos de alvenaria há um registro, como o de uma torneira, que é aberto por alguns segundos e fechado. Os atuais jogam uma quantidade predeterminada de água correspondente ao tamanho do forno. Mais do que quantidade, podemos definir a injeção de água por tempo (em torno de 6 a 8 segundos nos fornos atuais e, aproximadamente, 3 segundos nos antigos). Há um comando no forno para o vapor, seja apertando um botão, seja apertando o com essa função já pré-selecionada anteriormente.




    Na primeira etapa de forneamento, a válvula de saída do ar quente fica fechada (quando há esta opção), a fim de que o vapor permaneça dentro do forno (em torno de 10 minutos). Na segunda etapa, a válvula é aberta (quando existe esta opção) e o forneamento é feito com calor seco, para que o pão seque e se forme a crosta.




    FATIADORA
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    Este equipamento permite que se obtenham fatias uniformes do pão (geralmente o de fôrma ou o italiano) de maneira rápida e higiênica. A fatiadora é dotada de lâminas dentadas e cortantes que se movem alternadamente em sentido vertical. O pão entra pela parte superior e escorrega pela rampa inclinada até as lâminas, saindo fatiado na parte inferior sem que tenha havido manuseio (o que dá ao produto maior tempo de prateleira).




    É importante manter as lâminas sempre afiadas para facilitar a operação. Além disso, os pães não devem ser cortados quentes, porque apenas depois de a massa ser resfriada há firmeza suficiente para permitir a manipulação sem perda do formato.




    A operação deve ser feita de acordo com as etapas abaixo:




    

      	Antes de ligar a fatiadora passe álcool, para que qualquer resíduo de pó do ambiente acumulado seja eliminado (já que este tipo de equipamento não é utilizado de forma contínua).




      	Ligue a fatiadora.




      	Coloque o pão na parte superior do equipamento. Um pão de cada vez, para que as fatias não se misturem.




      	Retire o pão fatiado pela parte inferior.




      	Ao final da utilização, retire todos os resíduos de farelo e limpe a superfície com álcool (não jogue água, para evitar ferrugem nas lâminas).


    




    GELADEIRA
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    As geladeiras domésticas e as profissionais possuem praticamente as mesmas características. Embora algumas contenham ar forçado para que a constante abertura não comprometa a temperatura interna, a forma de utilização e a disposição de produtos são semelhantes.




    A disposição dos insumos deve observar a separação de produtos crus dos cozidos e prontos – da mesma maneira como deve ser feito em refrigeradores domésticos.




    Nas padarias, as geladeiras podem ser substituídas por câmaras frias, que possuem maior volume de armazenamento. Existem também balcões refrigerados, muito úteis em áreas de preparo de lanches, corte de frios e preparo de salgados.
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CAPÍTULO 2




    
Ingredientes e suas funções




    Segundo a definição da Anvisa, pães são os produtos obtidos da farinha de trigo e/ou de outras farinhas adicionadas de líquido e resultantes dos processos de fermentação (ou não) e de cocção. É possível que contenham outros ingredientes, desde que não os descaracterizem, e apresentem cobertura, recheio, formato e textura variados.




    No livro Como assar pães, o autor, Michael Kalanty, organiza esses produtos em cinco famílias a partir de suas composições (principalmente os percentuais de açúcar e de gordura em relação ao total de farinha utilizada).




    Esses percentuais são o que em panificação é chamado de porcentagem do padeiro (PP). O PP é consagrado na panificação porque funciona para padronizar as formulações e ajudar no cálculo das receitas (ver aqui). Além disso, é uma forma de o profissional conhecer a massa de acordo com os percentuais de cada ingrediente. Por exemplo, na ciabatta, as características de miolo macio e aerado vêm dos seguintes PPs: até 6% de gordura, até 4% de açúcar e aproximadamente 75% a 80% de água em relação ao total da farinha de trigo da receita. No nosso tradicional pão francês, temos, por exemplo, 2% de gordura, 2% de açúcar e de 55% a 65% de água.


  




  

    A classificação de Kalanty divide as massas em pobre (ou magra, em que o açúcar e a gordura são inferiores a 5% do total de farinha utilizada); macia (ou semirrica, em que o açúcar e a gordura se situam entre 5% e 10% do total de farinha); rica (que tem em média 5% de açúcar e gordura superior a 15%); úmida (água superior a 70%); e doce (açúcar entre 11% e 15% e gordura superior a 11%).




    No Brasil,[1] a classificação é simplificada; utilizam-se apenas pobre, semirrica e rica.




    

      

        



        



        

      



      

        

          	

            Classificação das massas adotada no Brasil


          

        




        

          	

            Tipo de massa


          



          	

            Percentual de açúcar


          



          	

            Percentual de gordura


          

        




        

          	

            Pobre


          



          	

            0%-4%


          



          	

            0%-4%


          

        




        

          	

            Semirrica


          



          	

            5%-10%


          



          	

            5%-10%


          

        




        

          	

            Rica


          



          	

            Acima de 11%


          



          	

            Acima de 11%


          

        


      

    




    As quantidades de açúcar e de gordura apresentam variações nos livros disponíveis sobre o assunto, mas podemos considerar dentro das produções dos pães tradicionais uma variação de 2 pontos percentuais para mais ou para menos. Isso não descaracterizará o produto; apenas deixará o pão mais ou menos macio, com durabilidade um pouco maior ou menor.




    Dentre os cereais usados na panificação, o que fornece farinha mais apropriada é o trigo, que desenvolve o glúten responsável pela elasticidade característica da massa de pão.




    
Farinha de trigo
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    O trigo chegou às terras brasileiras no século XVI. Em cartas antigas, os colonizadores registram a falta desse item aqui e reclamam dos pães elaborados com a farinha de mandioca. Naquela época, o clima dificultou a cultura no Brasil. Chegou a haver algum plantio no século XVIII, mas as plantações foram dizimadas pela praga da ferrugem. A cultura foi retomada apenas na década de 1920. A região Sul concentra 90% da produção, com destaque para o estado do Paraná. Também há cultivos no Sudeste (São Paulo e Minas Gerais) e até no Centro-Oeste (Mato Grosso do Sul, Goiás e Distrito Federal). A concentração no Sul se deve ao fato de a cultura do trigo necessitar de temperaturas baixas para que o grão acumule quantidades de proteínas formadoras do glúten.




    A produção no Brasil é de cerca de 6 milhões de toneladas ao ano, segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (Embrapa). O consumo vem se mantendo inalterado nos últimos anos, com a demanda estimada em 10 milhões de toneladas. Ou seja, 4 milhões de toneladas anuais são importadas, o que torna o preço dos produtos de panificação muito suscetível à variação cambial.




    O trigo é uma gramínea do gênero Triticum. O termo triticum vem do latim e significa quebrado, triturado (em uma referência à farinha). O grão tem forma oval, apresenta comprimento entre 4 mm e 7 mm e está dividido em três macrorregiões: gérmen, pericarpo e endosperma.




    

      	
Gérmen: representa entre 2,8% e 3,5% do grão e se localiza em sua extremidade (é o embrião de uma nova planta). A composição é principalmente de lipídeos (gorduras) e açúcares. O gérmen é removido no processo de moagem para obtenção da farinha de trigo branca.




      	
Pericarpo: consiste na casca, a parte externa do grão, e representa de 7,8% a 8,6% do grão. Feito de várias camadas, apresenta alto teor de fibras e minerais. É mantido apenas quando a farinha obtida é a integral. Ou seja, assim como o gérmen, na moagem que resulta na farinha branca o pericarpo é retirado.




      	
Endosperma: detém de 87% a 89% do peso do grão de trigo. É do endosperma que se obtém a farinha, já que nesta parte do grão estão o amido e as proteínas formadoras do glúten.


    




    A Norma Técnica da Anvisa referente à farinha de trigo regula a produção, a comercialização e a utilização desse item no Brasil, por isso vale a pena conhecê-la.




    

      	Definição. 



      

        Entende-se por farinha de trigo o produto obtido a partir da espécie Triticum seativan ou de outras espécies do gênero Triticum reconhecidas (exceto Triticum durum) através do processo de moagem do grão de trigo beneficiado. À farinha obtida poderão ser acrescidos outros componentes, de acordo com o especificado na presente Norma.

      






      	Designação. 



      

        O produto será designado farinha de trigo, seguida de sua classificação. No caso das farinhas aditivadas deverá fazer do nome expressões tais como: “Farinha de trigo com fermento” e “Farinha de trigo com aditivo”.

      






      	Classificação. 



      

        A farinha de trigo é classificada de acordo com seu uso:

      




      

        	Uso doméstico: 



        

          	Farinha de trigo integral. Obtida a partir do cereal limpo e com teor máximo de cinzas de 2,0% na base seca.




          	Farinha de trigo especial ou de primeira: obtida a partir do cereal limpo, desgerminado com teor máximo de cinzas de 0,65% na base seca. 98% do produto deverá passar através de peneira com abertura de malha de 250 µm.




          	Farinha de trigo comum: obtida a partir do cereal limpo, desgerminado com teor de cinzas entre 0,66% e 1,35% na base seca. 98% do produto deverá passar através de peneira com abertura de malha de 250 µm.


        






        	Uso industrial: 



        

          	Farinha de trigo integral: obtida a partir do cereal limpo e com teor máximo de cinzas de 2,5% na base seca devendo obedecer aos requisitos específicos para cada segmento de aplicação.




          	Farinha de trigo obtida a partir do cereal limpo, desgerminado e com teor máximo de cinzas de 1,35% na base seca devendo obedecer aos requisitos específicos para cada segmento de aplicação. 98% do produto deverá passar através de peneira com abertura de malha de 250 µm.


        




      






      	Características de composição e qualidade. 



      

        [...]

      




      

        	Características organolépticas 



        

          	Cor branca, com tons leves de amarelo, marrom ou cinza, conforme o trigo de origem. (Anvisa, 1996)


        




      




    




    Ainda de acordo com a Anvisa, a composição nutricional da farinha de trigo deve corresponder a:




    

      	
carboidrato (amido): de 65% a 70%;




      	
umidade (água): de 12% a 15%;




      	
proteínas: de 8% a 14% (8% para confeitaria, acima de 10% para panificação e 14% para produção de macarrão);




      	
lipídeos (gorduras): de 1% a 1,5%;




      	
sais minerais: de 0,3% a 0,8%.


    




    Desde 2002, é obrigatória a adição de ferro e ácido fólico à farinha de trigo no Brasil, mas em abril de 2017 a Anvisa ampliou as quantidades a serem adicionadas. A alteração teve como base as diretrizes da Organização Mundial da Saúde (OMS), já que o ácido fólico evita a má-formação de bebês e o ferro combate a anemia. Pelas regras atualizadas, os fabricantes estão obrigados a enriquecer as farinhas de trigo e de milho com 4 mg a 9 mg de ferro e com 140 µg a 220 µg de ácido fólico (para cada 100 g de farinha).




    O teor de proteínas (citado acima) é o parâmetro usado para definir a farinha como fraca, média ou forte.




    

      

        



        

      



      

        

          	

            Quantidade de proteína presente na farinha de trigo


          

        




        

          	

            Tipo de farinha


          



          	

            Percentual de proteína


          

        




        

          	

            Fraca


          



          	

            8% (para confeitaria)


          

        




        

          	

            Média


          



          	

            Acima de 10% (para panificação)


          

        




        

          	

            Forte


          



          	

            14% (para macarrão)


          

        


      

    




    Para o consumidor final, praticamente não há separação dos tipos de farinha. Os rótulos apresentam índice de proteínas em torno de 7% a 10%.




    As farinhas produzidas para fins determinados, como panificação, bolos, biscoitos, massas, são direcionadas a grandes indústrias.




    Nas pré-misturas, as especificações do conteúdo e de qualidade do glúten são definidas pelas características dos produtos a que se destinam. Por exemplo: na pré-mistura para pão macio, a farinha tem uma quantidade de glúten menor que na pré-mistura para pão francês (que exige maior teor e melhor qualidade de glúten).




    Nos últimos anos, temos visto farinhas importadas da França e da Itália chegando ao mercado brasileiro, o que confere mais opções de escolha para a produção de pães diferenciados, como os rústicos de fermentação natural, por exemplo.




    O GLÚTEN




    No trigo, as proteínas estão divididas em solúveis (albuminas e globulinas) e proteínas de reserva (gliadina e glutenina). A gliadina e a glutenina, após entrarem em contato com a água e sofrerem o trabalho mecânico efetuado na preparação da massa, entrelaçam-se, formando uma malha fibrosa. Essa rede de fibras é o glúten. Assim, dos componentes da farinha de trigo, o glúten é o responsável pela extensibilidade e pela elasticidade que conferem volume e qualidade à massa. No processo do pão, o fermento produz gás carbônico (ver mais adiante neste capítulo), e o glúten retém esse gás. Maior quantidade de água poderá ser adicionada à massa quanto maior for a quantidade de glúten presente, porque a proteína dá estrutura à massa e não a deixa ficar mole ao ponto de se espalhar.




    O AMIDO




    

      [image: ]

    




    O amido é o principal elemento da farinha de trigo, pois está contido no endosperma (a parte do grão de trigo que dá origem a ela). Quando o amido é retirado de partes subterrâneas e raízes, é denominado fécula (por isso se fala em fécula de batata, por exemplo).




    O amido é composto por unidades de açúcares (glicose) ligadas entre si, formando cadeias. Enquanto ao glúten são atribuídas as características de crescimento da massa do pão, ao amido atribuímos as características do miolo. Durante o forneamento, o amido e a água presentes na massa sofrem o processo conhecido como gelatinização: conforme o calor penetra, o amido se gelatiniza. A gelatinização do amido do trigo ocorre entre 52 °C e 63 °C. Com esse fenômeno, existe menos água livre para se difundir (e evaporar) para a superfície. Sem vapor superficial, uma crosta dura se forma em decorrência da desidratação. Sob resfriamento, a viscosidade do gel de amido no miolo aumenta, e a estrutura do pão se estabelece.




    O chamado staling (o endurecimento do pão) está ligado ao fenômeno denominado retrogradação do amido. Como vimos, quando a massa do pão é aquecida, ocorre a gelatinização. Na retrogradação, ocorre o inverso.




    O AMIDO DE OUTRAS FONTES




    Embora estejamos nos referindo aqui ao amido como componente da farinha de trigo, vale destacar o uso dele quando proveniente de outras fontes, como o milho, a mandioca, o arroz e a batata.




    Temperaturas de gelatinização dos diferentes amidos:




    

      	
milho: entre 62 °C e 72 °C;




      	
mandioca: entre 58 °C e 70 °C;




      	
arroz: entre 61 °C e 77 °C;




      	
batata: entre 56 °C e 66 °C.


    




    O amido pode ser usado para a obtenção de pães destinados a quem tem restrição ao trigo por causa da doença celíaca (intolerância ao glúten).




    Algumas receitas preveem a substituição total da farinha de trigo, gerando produtos de panificação com características e sabores distintos. Em outros casos, as farinhas alternativas são usadas em combinação com a de trigo. Por exemplo, um estudo divulgado pela Embrapa afirma ser possível substituir até 6% da farinha de trigo por amido de milho normal sem que haja prejuízo da qualidade do pão obtido. Esse mesmo estudo descreve ainda a possibilidade de uso simultâneo de amido de milho normal e amido pregelatinizado, na proporção de três partes do primeiro para uma do segundo. Neste caso, tal mistura possibilitaria substituir até 20% da farinha de trigo.




    Assim, nas preparações de pão com teor reduzido de trigo ou totalmente sem ele, o amido desempenha papel importante, seja o amido processado (modificado), seja o presente na composição de farinhas alternativas (por exemplo, farinha de arroz e fécula de mandioca, entre outras).




    Além dessas possibilidades na massa, os amidos também são usados na panificação como espessante em cremes para recheio ou coberturas. Por exemplo, ele está presente no creme de confeiteiro e no gel de brilho. No dia a dia das padarias, esses dois itens são feitos a partir da mesma pré-mistura industrializada de creme de confeiteiro. No caso do creme, o pó é misturado com leite; no caso do gel, com água. As quantidades são as especificadas no modo de preparo de cada marca ofertada no mercado.




    
Amidos, outras farinhas e farelos
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    FARINHA DE CENTEIO




    É a segunda farinha mais importante para o fabrico de pães. O centeio contém glúten, portanto os produtos que o têm como ingrediente não são recomendados para os celíacos. A quantidade é inferior à presente no trigo, portanto o pão feito somente com este cereal é pesado e apresenta pouco volume. Assim como na utilização da farinha de trigo integral, parte da farinha de trigo branca é substituída pela de centeio. A porcentagem varia de acordo com cada preparação. Quanto menor for a quantidade de farinha de centeio adicionada, mais leveza e volume terá a massa. Quanto maior for a porcentagem adicionada, menor volume e alvéolos a massa terá. A massa também será mais pegajosa.




    FARINHA DE CEVADA




    Este cereal também possui glúten, por isso é contraindicado para celíacos. Como na utilização da farinha de trigo integral, parte da farinha de trigo branca é substituída pela de cevada, que pode ser encontrada nas versões crua ou torrada (ver aqui). Ela dá ao pão um sabor mais adocicado. A porcentagem varia de acordo com cada preparação. Quanto menor a quantidade adicionada, mais leveza e volume na massa; quanto maior a quantidade adicionada, mais pesada e com menos volume a massa.




    FARINHA DE ARROZ




    É a farinha mais utilizada na substituição da farinha de trigo para o fabrico de pães sem glúten. Tem baixo custo e bom rendimento. Ao utilizar a farinha de arroz, considere escolher a branca. A farinha integral, apesar de conter maior quantidade de minerais e fibras, confere ao produto um gosto bastante acentuado que não agrada a muitos paladares.




    FARINHA DE AVEIA




    A aveia também não contém glúten, porém pode haver contaminação cruzada em alguma etapa de produção: no plantio (por ser cultivada no mesmo terreno onde centeio, cevada e trigo são plantados), no transporte ou no processamento (pois os moinhos utilizados também são os mesmos). A farinha é rica em fibras, principalmente as solúveis, e pode ser adicionada aos pães como substituição de parte da farinha branca, da mesma forma como ocorre com o centeio e a cevada. Pode ser utilizada em flocos, para finalização.




    FARINHA DE MILHO (FUBÁ)




    O milho é o cereal mais produzido no mundo, de acordo com dados da Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO). O cultivo teve sua origem na América (México) e se espalhou por todos os continentes. Na panificação, a farinha de milho é usada no preparo não só de pães como também de broas (doces e salgadas) e de tortillas. Na fabricação de pão e de broa, é misturada com farinha branca em diversas proporções (dependendo da receita). As tortillas tradicionais mexicanas são feitas somente com a farinha de milho. É um produto isento de glúten desde que não haja contaminação nos processos de transporte, moagem e envase.




    FÉCULA DE MANDIOCA (POLVILHO)




    A fécula é o amido extraído das raízes de tubérculos. A de mandioca também é conhecida como polvilho. O polvilho pode ser comercializado doce ou azedo. O doce é obtido pelo processo de secagem sem fermentação. O azedo fermenta antes de ser seco, o que dá ao produto a acidez característica. É o principal ingrediente utilizado na fabricação do pão de queijo, de chipa e de tapioca. A fécula possui praticamente amido em sua composição, e o valor deve ser de 80% de acordo com a Anvisa.




    FARELO DE TRIGO




    Na definição da Anvisa, os farelos são os produtos resultantes do processamento de grãos de cereais e/ou leguminosas. Os farelos são constituídos principalmente de casca e/ou gérmen e podem conter partes do endosperma. Em razão dessas características, na panificação os farelos são utilizados para incrementar a quantidade de fibras do produto. Podem tanto ser usados na fabricação de massas integrais como em finalizações (cobertura).




    
Água




    Juntamente com a farinha, é o ingrediente mais impwortante, pois:




    

      	permite a ação do fermento (ver mais adiante, neste capítulo);




      	dissolve os ingredientes sólidos;




      	possibilita a formação do glúten;




      	possibilita a gelatinização do amido;




      	determina a consistência final da massa;




      	conduz e controla a temperatura da massa;




      	favorece o crescimento dos pães.


    




    A quantidade de água adicionada depende do tipo de pão fabricado e da qualidade da farinha utilizada, já que farinhas mais fortes (com maior teor de proteína – aproximadamente 12%) conseguem absorver maior quantidade de água sem que haja perda de estrutura.




    No mercado nacional, como informado anteriormente, as farinhas comercializadas possuem teor de proteína em torno de 7% a 10%. Assim, tomando como referência a farinha nacional e considerando que a quantidade de líquido absorvida pela massa é proporcional à quantidade de proteína (glúten) na farinha, nas padarias brasileiras a formulação do nosso pão francês poderá absorver de 55% a 65% de água. Uma ciabatta absorverá de 75% a 80% de água.




    A quantidade de água também dependerá do modo como o pão será feito: artesanal (sem utilização de equipamento para modelagem) ou industrial (com equipamentos de modelagem). Seguindo o exemplo acima, uma baguete que seria feita com hidratação de 55% a 65% para passar na modeladora poderá receber hidratação de 70% a 75% se for elaborada no modo artesanal (com modelagem manual).




    

      

        [image: ]

      




      

        OBSERVAÇÃO

      




      

        Sobre a relação entre água e processo fermentativo, vale destacar que cada padeiro adapta a quantidade de fermento usada considerando diversos fatores: temperatura ambiente, tempo de trabalho na bancada, quantidade e tipos de massa a serem produzidos, tipo de fermento. Por esse motivo, não há uma tabela “padrão” de quantidade de fermento contemplando a qualidade de água. As características do líquido aqui descritas se somam a outros fatores que o profissional leva em conta para definir o uso do fermento.

      


    




    CARACTERÍSTICAS DA ÁGUA




    Na panificação também é importante conhecer as características da água, pois esse fator interfere no resultado do pão.




    

      	
Água dura: contém grande quantidade de sais minerais que fortalecem o entrelaçamento molecular do glúten. Neste caso, é possível diminuir a quantidade de melhorador na massa (de 1% para 0,5%). Mas vale lembrar que a água mineral é conseguida em nascentes, razão pela qual a grande maioria dos estabelecimentos não possui condição de obtê-la. Comprar água mineral para o fabrico de pães elevaria o custo do produto. Assim, não é uma água recomendada comercialmente. Além disso, teria de ser levada em conta a necessidade de laudos frequentes sobre a potabilidade do líquido, exigida pela Anvisa.




      	
Água mole: apresenta pequena quantidade de sais minerais e provoca o amolecimento do glúten, tornando a massa pegajosa. Nesta situação, é preciso aumentar a quantidade de sal. Água mole é a que recebemos pelos encanamentos nas grandes cidades, ou seja, a que a maioria dos estabelecimentos utiliza para a linha de produção. Por esse motivo, a quantidade de melhorador é padronizada entre 1% e 2% sobre o peso da farinha total. Quanto mais pobre for a massa (formulações de pão francês, de baguete, de pão italiano) e com teor menor de proteínas formadoras de glúten na farinha utilizada, maior será a quantidade de melhorador acrescida. Mas esse valor não deve ultrapassar os 2%, pois uma quantidade maior deixa um gosto amargo na massa.




      	
Água clorada: contém grande quantidade de cloro, o que interfere na fermentação e no sabor do pão. Assim, é necessário aumentar a quantidade de fermento. O procedimento correto é ter duas caixas de água reservadas para a linha de produção. Elas serão intercaladas na utilização, a fim de que haja um período de 24 horas entre a recepção da água da rua e a utilização. O tempo de descanso possibilita que o cloro presente na água evapore e não interfira no processo fermentativo.




      	
Água destilada: não apresenta sais minerais e não serve para panificação.


    




    
Fermento
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    Para falar de fermento, é preciso antes saber mais das leveduras. Elas são seres unicelulares presentes na natureza em todos os lugares, mais frequentemente encontrados onde há açúcares disponíveis.




    A levedura recuperada do processo de produção de cerveja era utilizada como fermento na panificação até metade do século XIX. A mudança veio a partir de 1850, quando Louis Pasteur constatou que o fermento é um organismo vivo e responsável pela degradação do açúcar em álcool e gás carbônico.




    Com a evolução do processo produtivo, tornou-se possível a fabricação de fermento em escala industrial, utilizando-se um subproduto da fabricação de açúcar: o melaço. Esse processo é rigidamente controlado para que se obtenha uma pasta concentrada de leveduras viáveis, que são comercializadas sob forma de blocos úmidos e refrigerados (o conhecido fermento biológico fresco) ou submetidas a um processo de secagem, obtendo-se assim o fermento biológico seco.




    A primeira fábrica de levedura prensada comercial foi instalada em 1870, pela Fleischmann®. Em 1920, com o fim da Primeira Guerra Mundial, surgiu o fermento fresco.




    O fermento funciona como um agente de crescimento que transforma o açúcar presente na massa em gás carbônico. Esse gás produzido é o responsável pelo crescimento da massa de pão.




    É por causa do processo fermentativo que podemos dizer que o pão é “vivo”. No processo de mistura e sova (cilindragem) da massa (ver capítulo 4), a temperatura deve ser mantida no máximo a 26 °C, porque a partir desse patamar o fermento se torna muito ativo, reduzindo o tempo disponível para o trabalho em bancada com a massa depois da mistura/sova. O quadro a seguir mostra a relação entre a ação do fermento e a temperatura. A faixa indicada como ideal (de 27 °C a 35 °C) é aquela em que o fermento está em um patamar de atividade recomendado para as etapas do processo de produção em que o foco é o crescimento da massa. Quando o foco não é fermentar, mas misturar/sovar, a temperatura não deve ultrapassar os 26 °C.




    

      

        



        

      



      

        

          	

            Temperatura × atividade do fermento


          

        




        

          	

            Temperatura


          



          	

            Ação


          

        




        

          	

            2 °C


          



          	

            Inativo


          

        




        

          	

            16 °C a 26 °C


          



          	

            Fermentação lenta


          

        




        

          	

            27 °C a 35 °C


          



          	

            Temperatura ideal


          

        




        

          	

            59 °C


          



          	

            Morte


          

        


      

    




    A quantidade de fermento a ser empregada em cada formulação depende do tipo de massa, da temperatura e do tempo disponível. Tomando como exemplo uma massa semirrica, podemos ver como a porcentagem de fermento (no caso, o biológico fresco) influi no tempo de fermentação.




    

      

        



        



        

      



      

        

          	

            Exemplo de influência da quantidade de fermento (biológico fresco) no tempo de fermentação


          

        




        

          	

            Percentual de fermento


          



          	

            Em temperatura de 26 °C


          



          	

            Na câmara de fermentação (modo estufa)


          

        




        

          	

            5%


          



          	

            120 min


          



          	

            40 min


          

        




        

          	

            3%


          



          	

            150 min


          



          	

            50 min


          

        


      

    




    Ou seja, com menos fermento, gasta-se cerca de 30% mais tempo para fermentar a massa.




    Além de determinar o volume dos produtos de panificação, o fermento produz substâncias aromáticas, conferindo aroma e sabor aos pães.




    FERMENTO BIOLÓGICO FRESCO




    É um organismo vivo, em estado de dormência em um meio de cultura. Por isso, não deve ser deixado fora da geladeira por muito tempo, para evitar que as leveduras morram. Mesmo em refrigeração, a validade é curta, por isso deve-se prestar atenção a sinais que indicam a morte do fermento, como pontos escuros.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        Costumamos dizer que, enquanto o fermento fresco está em dormência, o seco está hibernando – ou seja, demora muito mais tempo para acordar.

      


    




    FERMENTO BIOLÓGICO SECO




    Apresenta rendimento maior que o fresco – a proporção é de 1 para 3 em relação ao fresco. Ou seja, em uma receita que pede 30 g de fermento biológico fresco devem ser utilizados 10 g do biológico seco.




    Este fermento entra na mistura junto com os ingredientes secos, sendo adicionado na masseira no início do processo. Assim, ele é hidratado gradativamente, conforme há a adição da água e a sova da massa. Pelo fato de esse fermento exigir maior tempo para se tornar ativo (cerca de 30 minutos mais do que o fresco), os estabelecimentos que trabalham com uma linha produtiva de grande escala o utilizam com mais frequência do que o fresco, pois o tempo de bancada é maior. Ou seja, há muito mais tempo para porcionar e modelar a massa pronta antes que ela comece a fermentar e perca a estrutura. As vantagens não se restringem a esse maior tempo de bancada; estão relacionadas também ao menor custo de estocagem (já que o seco não exige refrigeração, diferentemente do fresco) e à maior durabilidade (dois anos, contra algumas semanas do fermento fresco).




    

      

        



        



        

      



      

        

          	

            Características dos fermentos biológicos


          

        




        

          	



          	

            Fresco


          



          	

            Seco


          

        




        

          	

            Umidade


          



          	

            70%


          



          	

            9% de água


          

        




        

          	

            Aparência


          



          	

            Massa de cor cinza creme


          



          	

            Grãos marrons em formato de bastão


          

        




        

          	

            Conservação


          



          	

            Sob refrigeração


          



          	

            Em temperatura ambiente


          

        




        

          	

            Durabilidade


          



          	

            45 dias


          



          	

            2 anos


          

        




        

          	

            Temperatura de fermentação


          



          	

            Cerca de 30 °C


          



          	

            Cerca de 35 °C


          

        




        

          	

            Morte


          



          	

            A 59 °C


          



          	

            A 59 °C


          

        




        

          	

            Poder fermentativo


          



          	

            Alto


          



          	

            Médio


          

        


      

    




    FERMENTO QUÍMICO




    Ao contrário do fermento biológico, que contém microrganismos vivos, o fermento químico possui em sua composição um agente produtor de gás carbônico por reação química (bicarbonato de sódio). Esse fermento contém, além do bicarbonato, um ácido, o qual reagirá gerando gás e neutralizando o sabor residual deixado pelo bicarbonato após a reação química, e amido, cuja finalidade é absorver a umidade para que o bicarbonato não reaja antes de ser colocado na massa.




    O gás carbônico é produzido pela inserção em meio líquido e por aquecimento, contribuindo para o crescimento de bolos, biscoitos e tortas. É um fermento mais utilizado em produtos de confeitaria.




    
Sal




    

      [image: ]

    




    O sal não tem apenas relação com o sabor de um pão. Ele atua como fortalecedor do glúten; no controle do tempo de fermentação (porque inibe a ação do fermento); como branqueador do miolo; como conservante.




    A dosagem inadequada desse ingrediente determina o resultado final de um pão.




    A falta de sal causa:




    

      	amolecimento excessivo da massa;




      	achatamento da massa no período de descanso;




      	fermentação rápida;




      	redução do volume do pão.


    




    O excesso de sal resulta:




    

      	na já citada redução da ação do fermento;




      	em endurecimento excessivo do glúten;




      	em pão pesado e duro.
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        OBSERVAÇÃO

      




      

        Em diversos livros, principalmente de metodologia de produção francesa, o sal não é adicionado no início, junto com os ingredientes secos, como ocorre nas padarias brasileiras. Isso se deve ao fato de o sal contrair as proteínas formadoras de glúten, ou seja, auxiliar seu desenvolvimento, o que nem sempre é desejável em um primeiro momento. A metodologia francesa trabalha com o desenvolvimento de glúten de forma lenta e gradativa, que muitas vezes termina na bancada. Na produção das padarias brasileiras, o sal é adicionado no início, com os secos, para que o padeiro não se esqueça desse item, comprometendo a qualidade do produto final, e também para ajudar no fortalecimento da rede de glúten inicial e compensar eventuais deficiências da farinha.

      


    




    Como regra geral, a quantidade de sal é de 2%, mas ela pode variar conforme o tipo de farinha e o tipo da massa.




    

      

        



        

      



      

        

          	

            Quantidade de sal de acordo com a farinha


          

        




        

          	

            Tipo de farinha


          



          	

            Percentual de sal


          

        




        

          	

            Fraca


          



          	

            2,5%


          

        




        

          	

            Média


          



          	

            2%


          

        




        

          	

            Forte


          



          	

            1,5%


          

        


      

    




    

      

        



        

      



      

        

          	

            Quantidade de sal de acordo com a massa


          

        




        

          	

            Tipo de massa


          



          	

            Percentual de sal


          

        




        

          	

            Doce


          



          	

            1,5%


          

        




        

          	

            De sal


          



          	

            2%


          

        


      

    




    
Açúcar
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        Observação

      




      

        Nas receitas deste livro, toda vez que o açúcar aparecer na lista de ingredientes, deverá ser considerado o refinado. Açúcares específicos, quando usados, serão informados caso a caso.

      


    




    Extraído da cana-de-açúcar e da beterraba (em países de clima mais frio), o açúcar cumpre as seguintes funções na panificação:




    

      	é alimento do fermento biológico;




      	confere textura mais macia à massa;




      	atua na conservação da umidade;




      	propicia melhoramento do valor nutritivo;




      	dá aroma;




      	proporciona cor;




      	confere sabor.


    




    O açúcar é apresentado em formato granular de diversos tamanhos. Os tipos mais comuns são o refinado granulado de mesa, o cristal, o demerara, o mascavo, o orgânico, o confeiteiro e o impalpável.




    O mais utilizado na panificação é o refinado, que, como o nome diz, passa por refino, recebendo agentes clareadores.




    

      

        



        

      



      

        

          	

            Quantidade média de açúcar na massa


          

        




        

          	

            Tipo de pão


          



          	

            Percentual de açúcar


          

        




        

          	

            Francês


          



          	

            0%-2%


          

        




        

          	

            Semidoce


          



          	

            3%-10%


          

        




        

          	

            Doce


          



          	

            11%-25%


          

        


      

    




    As porcentagens do quadro acima podem ser usadas como referência considerando a classificação das massas tradicionais, mas em formulações especiais os valores serão outros.




    O açúcar cristal (de granulometria maior que a do refinado), o confeiteiro e o impalpável (de granulometria menor que a do refinado) são mais empregados em finalizações como cobertura.




    O açúcar demerara e o orgânico raramente são utilizados.




    O açúcar mascavo – que possui sua coloração marrom pelo fato de, em seu processo, ser mantido o melaço que é retirado na produção do refinado – é bastante usado na fabricação de pães integrais, já que em pães brancos a cor do mascavo escurece a massa final. A quantidade adicionada pode seguir a proporção recomendada para cada tipo de massa (pobre: até 4%; semirrica: de 5% a 10%; rica: acima de 11%). Vale lembrar, porém, que o poder adoçante do açúcar mascavo é menor que o do refinado.




    
Lipídeos (gorduras)
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    Os lipídeos são substâncias graxas de origem animal, como a manteiga e a banha de porco, por exemplo, ou de origem vegetal, como o azeite, os óleos e as gorduras “hidrogenadas”.




    As gorduras desempenham papel fundamental na panificação, pois, além de melhorarem o aroma, o sabor e a textura, aumentam o valor nutritivo do pão e ampliam a conservação do produto. A conservação é favorecida porque as gorduras preenchem os poros da massa, formando uma camada protetora que ajuda na retenção da umidade. Além disso, as gorduras retardam o envelhecimento do amido. Vale lembrar, aqui, que o amido se gelatiniza na cocção e que, depois de frio, sofre a retrogradação e tende a ficar ressecado com o tempo, tornando o pão duro. As gorduras retardam esse processo de endurecimento do pão.




    As gorduras também aumentam a maquinabilidade (cilindragem) da massa, facilitando o processo. A ação lubrificadora que exercem sobre o glúten torna as proteínas mais elásticas, permitindo maior volume ao pão e proporcionando maior estabilidade à massa.




    Recomendações de uso e de conservação




    Em uma preparação, a gordura deve ser adicionada depois de a água ter sido colocada. Isso permite a total hidratação dos amidos e das proteínas da farinha de trigo.




    Não é possível estabelecer porcentagens rígidas de gordura, porque esses valores dependem do tipo do pão, da gordura e até dos costumes alimentares. Mas, como referência, podem ser utilizados os percentuais do quadro abaixo.




    

      

        



        

      



      

        

          	

            Quantidade de acordo com a massa


          

        




        

          	

            Tipo de masssa


          



          	

            Percentual de gordura


          

        




        

          	

            Pobre (magra)


          



          	

            Pão francês: 2%


          

        




        

          	

            Semirrica (macia) e doce


          



          	

            Pão de massa semirrica: 5%-10%


          

        




        

          	

            Pão de massa rica e pão doce: 11%-25%


          

        




        

          	

            Folhada e semifolhada


          



          	

            Até 100% (quantidade referente à gordura para fazer a folhagem da massa e não em sua composição)


          

        


      

    




    As gorduras devem ser conservadas protegidas do ar e dos excessos de luminosidade e temperatura. Recomenda-se que sejam mantidas em refrigeração, no caso de manteigas, banha de porco e margarina comum, ou em temperatura ambiente (aproximadamente 21 °C), no caso de óleos, azeites e margarinas comerciais que tenham no rótulo essa especificação de conservação.




    BANHA DE PORCO




    Esta gordura de origem animal é largamente empregada na panificação para o preparo de pães com linguiça e torresmo. Também é utilizada na fabricação de massas secas para empadas e empadões e de salgados. Possui leve aroma e sabor suave. É ofertada em blocos, tem textura pastosa e ponto de fumaça superior ao dos óleos vegetais.




    

      

        [image: ]

      




      

        OBSERVAÇÃO

      




      

        Ponto de fumaça alto é uma vantagem quando se fala em gordura, já que ela deve apresentar a capacidade de ser aquecida a uma temperatura alta sem queimar. Quando ocorre o ponto de fumaça, que é o colapso da gordura, a degradação do óleo afeta o sabor do produto e traz prejuízos à saúde.

      


    




    ÓLEOS VEGETAIS




    Óleos vegetais são líquidos em temperatura ambiente. Os mais comuns são o de soja, o de girassol, o de canola e o de milho, além do azeite de oliva. São muito utilizados nas frituras. O de soja tem o melhor custo-benefício, pois apresenta bom rendimento e durabilidade durante a fritura (desde que a temperatura da fritadeira seja bem controlada). O azeite é usado para acrescentar aroma e sabor. O pão português e a focaccia são exemplos de produtos que levam azeite como ingrediente obrigatório. Os demais óleos são empregados apenas com a finalidade de melhorar a textura (maciez e durabilidade) do pão.




    MARGARINA E CREME VEGETAL




    Segundo portaria do Ministério da Agricultura, da Pecuária e do Abastecimento, a margarina é um produto gorduroso em emulsão estável com leite ou seus constituintes ou derivados, e outros ingredientes. A gordura láctea, quando presente, não deve exceder 3% do teor de lipídeos totais.




    Já o chamado creme vegetal, pela definição da Anvisa, é o alimento em forma de emulsão plástica, cremoso ou líquido, do tipo água/óleo, produzido a partir de óleos e/ou gorduras vegetais comestíveis, água e outros ingredientes, contendo de 10% a 95% de lipídeos totais.




    Ou seja, os produtos identificados como margarina em seu rótulo (ou no rótulo de produtos que a contêm) possuem leite ou algum de seus derivados. Já o creme vegetal pode ou não conter leite. Essas definições são importantes para o profissional de panificação melhor atender ao público, que tem diferentes padrões de alimentação e pode apresentar restrições alimentares.
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