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      Capítulo 1


      Introdução à panificação

    


    O desenvolvimento da sociedade como a conhecemos só foi possível depois que o homem fixou raízes e passou a cultivar uma das famílias de plantas mais comuns: as gramíneas. Delas tiramos nossos cereais, como trigo, milho, centeio, aveia, cevada ou arroz, além da cana-de-açúcar, fonte de açúcar e combustível. Assim que começamos a manufaturar os cereais, surgiu a mistura que se tornaria o pão e seus derivados (Vianna et al., 2018). Dessa forma, a história da humanidade se mistura com a dos pães.


    Apesar da importância do pão em nossa história, as padarias não se diversificaram como os demais estabelecimentos de cozinha. Elas não se dividem por origens, técnicas ou tendências, mas são uma categoria completa. Essa tendência também seguiu na estrutura de trabalho, sem subdivisões, normalmente contando apenas com um padeiro e um ajudante.


    
1 História da panificação


    Ao estudar a história do pão, vemos que há muitas possibilidades para o seu surgimento, mas todas convergem para o momento em que o homem deixa de ser nômade e passa a cultivar espécies vegetais. Sebess (2013) aponta esse acontecimento, em uma grande janela de tempo, entre 9.000 a.C e 4.000 a.C., quando surgem os primeiros grupos humanos sedentários e, com eles, o cultivo de cereais e a produção de farinhas.


    Dos cereais que contêm glúten,[1] o trigo é o que produz essa proteína em maior quantidade e, por isso, seu uso é mais recorrente. O trigo é originário do Crescente Fértil[2] e, em seu uso inicial, era simplesmente tostado e moído com pedras para em seguida ser misturado com água até formar uma pasta. Por não ter processo de fermentação, essa pasta, quando levada ao fogo, ficava parecida com uma massa dura como um biscoito (Vianna et al., 2018).


    Ao narrar a evolução do pão, Vianna et al. (2018) afirmam que não se sabe ao certo em que momento na história a levedura passou a agir sobre a mistura de massa de trigo moído e água, resultando em uma massa leve e saborosa, assinalando a origem do que chamamos de pão. Registros de pães fermentados remontam a 1.500 a.C., quando os egípcios guardavam pedaços da massa preparada para produzir o pão que seria consumido no dia seguinte.


    O estágio seguinte na evolução do processo de panificação levou os antigos egípcios a criarem o moinho de pedra e fornos para assar pães. A Grécia deu um passo adiante na melhoria da farinha: além de aperfeiçoar a moagem, acrescentou processos que melhoraram o produto final, passando o grão moído por peneiras ou panos e obtendo uma farinha de menor granulometria.[3] Embalados por essas inovações, os padeiros da época criaram cerca de 72 tipos de pães. A paixão pelo pão se tornou tão grande que, em 500 a.C., Homero[4] chamava os homens de “os grandes comedores de farinha” (Sebess, 2013).


    A evolução do pão passa pelos romanos, que expandiram o cultivo de cereais e aumentaram o tamanho dos moinhos, agora movidos por tração animal, possibilitando a produção em massa. Por volta de 30 a.C., foi estabelecida em Roma a profissão de padeiro. A cidade contava com mais de 300 padarias, e seus profissionais criaram a primeira associação de classe, o Colégio Oficial de Padeiros (Vianna et al., 2018).


    Com o fim do Império Romano e a impossibilidade do fornecimento contínuo de farinha de trigo de qualidade, os padeiros praticamente desapareceram na Idade Média. Os pães passaram por reformulações, sendo feitos com farinhas de diferentes tipos de cereais, enquanto a farinha de trigo e o pão produzido a partir dela se tornaram um diferenciador de classe social (Sebess, 2013).


    A atividade dos padeiros voltou a florescer no final da Idade Média, junto à nobreza, que tinha acesso a farinha de melhor qualidade. O resto da população usava farinha de centeio, cevada e aveia, que gerava pães de menor volume – pela falta de desenvolvimento do glúten – e coloração escura.


    Na Idade Média, surgiu também a organização da estrutura de padaria, na qual uma pessoa assava os pães enquanto outras os produziam, visto que os fornos eram de uso comum e atendiam a vários padeiros. Na França, formaram-se associações de padeiros e confeiteiros para preservar e difundir o conhecimento da panificação. Nessa época, as massas ricas, acrescidas de mel e frutas, tinham um significado religioso.


    Com a descoberta da América no final do século XV, o açúcar e o cacau foram inseridos nas preparações, que se tornaram mais sofisticadas. Entre os séculos XVII e XVIII, foram desenvolvidas as massas folhadas e, pouco a pouco, surgiram as particularidades entre os países: os italianos substituíram os pães de casca crocante por massas macias, enquanto os ingleses aumentaram o consumo de preparações doces e com açúcar.


    No século XIX, com o desenvolvimento de novos maquinários e o aperfeiçoamento do processo de moagem, o pão se tornou cada vez mais branco – graças à moagem somente do endosperma do trigo – e acessível. O desenvolvimento de um trigo com maior porcentagem de proteínas formadoras de glúten possibilitou o aumento da oferta e do consumo de pães de melhor qualidade. Surgiram também os fornos a gás, permitindo a melhoria do processo, com o controle de tempo e temperatura no assamento. Além disso, a refrigeração possibilitou o transporte por via aérea, aumentando a disponibilidade de ingredientes frescos e permitindo a produção em escala industrial.


    No final do século XX, começou o controle rígido de todo o processo produtivo, resultando na exigência do cumprimento de todas as etapas de produção a fim de garantir uniformidade de padronização, rastreamento do transporte e controle da distribuição dos produtos de panificação.


    Hoje, os consumidores procuram pães de fermentação mais longa e formatos tradicionais, que geram produtos de sabor e aroma mais marcantes. Cresce também a demanda por pães integrais, produzidos de forma artesanal, sem utilização de aditivos e agrotóxicos e com matérias-primas de cultivo sustentável. A tendência do mercado é a volta do caráter “individual” do pão e a desvalorização dos produtos fabricados em massa (Canella-Rawls, 2005).


    
2 Tipos de estabelecimento e estrutura


    O Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) define uma padaria ou panificadora como um estabelecimento que possui em sua estrutura uma pequena indústria de fabricação e que, além de pão, muitas vezes vende produtos como pães doces, salgados e biscoitos. Os tipos de estabelecimento são divididos em:


    
      	Padarias tipo boutique: “[…] são aquelas que se encontram localizadas em regiões de alto poder aquisitivo e que comercializam produtos de fabricação própria e importados” (Sebrae, [202-?], p. 1).


      	Padarias de serviço: “[…] localizadas em regiões centrais das cidades e em ruas de grande circulação e de maior concentração de lojas comerciais ou escritórios. Elas oferecem, além dos próprios produtos de padaria e confeitaria, outros serviços adequados para essas localidades, como bar, lanchonete, fast-food, entre outros” (Sebrae, [202-?], p. 1).


      	Padarias de conveniência: encontradas em bairros residenciais, são assim denominadas porque, além dos itens de padaria, comercializam produtos de conveniência (Sebrae, [202-?], p. 1).


      	Ponto quente: “Esse tipo de padaria é uma tendência na Europa e vem ganhando força no Brasil. A padaria abre uma filial e envia alguns tipos de pães já embalados ou congelados que serão assados no ponto quente” (Sebrae, [202-?], p. 1). Por não exigir um espaço amplo, esse modelo possibilita a abertura de muitas unidades.

    


    Gomes (2022) atualiza os tipos de estabelecimento, acrescentando:


    
      	Padaria artesanal: usa os melhores ingredientes e fermentação natural no preparo dos pães. Ambientada como as padarias de boutique e instalada em bairros de alta renda.


      	Padaria orgânica (ou fit): ramo que mais cresce pela procura de alimentos saudáveis e para pessoas com restrições alimentares, como produtos sem glúten, low carb, sem lactose, orgânicos, integrais e veganos.


      	Padaria de mercado: localizada dentro de supermercados, oferece pães, salgados e doces de produção própria ou obtidos de fornecedores.


      	Padaria industrial: vende seus produtos para empresas, e não para o consumidor final.

    


    Vianna et al. (2018) apontam que o espaço mínimo de uma padaria com produção própria deve ser de 100 m2, com 70% da área destinada à exposição e ao atendimento. Já as padarias que não possuem área produtiva devem ter pelo menos 25 m2. Segundo os autores, a estrutura deve contar com as seguintes instalações:


    
      	Espaço para exposição dos produtos e atendimento ao cliente.


      	Área para recepção e armazenamento de matérias-primas.


      	Área para descarte de resíduos.


      	Área para produção.


      	Área para administração.


      	Vestiários.


      	Copa.

    


    
3 Profissão


    A padaria é uma área de especialização dentro da cozinha. Segundo Vianna et al. (2018), em cozinhas de grande porte, esse setor pode adotar a seguinte estrutura:


    
      	Chef padeiro: gerencia a brigada.


      	Padeiro: responsável pela produção das massas fermentadas e pelo forneamento.


      	Auxiliar de padeiro: faz a separação da mise en place,[5] organiza a praça de trabalho e ajuda o padeiro nas modelagens.


      	Aprendiz: é o iniciante da área, realizando a mise en place e observando as técnicas aplicadas nas produções.

    


    Em estabelecimentos de pequeno porte, o padeiro também atua na confeitaria. Em grandes operações, além da divisão por funções, também pode haver divisões por tipo de produto ou turnos.
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      O livro Seis mil anos de pão: a civilização humana através de seu principal alimento, de Heinrich Eduard Jacob (2003), é uma aventura para quem quer saber como a história do pão se mistura com a história da humanidade. Ele começa com os egípcios, passa pelos gregos e seu culto ao templo de Elêusis, e chega aos romanos, que fizeram do pão um instrumento de política e manutenção do Império. Além disso, conta como os judeus transformaram o pão no ponto de partida de sua legislação religiosa e social, e como os cristãos ampliaram sua simbologia.


      
        


        

      

    


    Considerações finais


    O pão é o alimento básico que está presente em todas as culturas. Sua evolução mudou o sistema econômico e social de muitas comunidades, e esse processo ainda não acabou. O consumidor de hoje busca produtos panificáveis de qualidade, que complementem sua alimentação. Por isso, o estudo e o desenvolvimento do setor seguem em alta em nossos dias.
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        [1] Gliadinas e gluteninas constituem cerca de 80% das proteínas do trigo e são as formadoras do glúten.

      


      
        [2] O local que chamamos de Crescente Fértil correspondia, na Antiguidade, aos atuais territórios de Israel, Líbano, Palestina, Jordânia, Kuwait e Chipre, além de partes do Egito, da Síria, do Irã e da Turquia (Rodrigues, [2023]).

      


      
        [3] Estudo das dimensões das partículas e porcentagem de ocorrência.

      


      
        [4] Poeta da Grécia Antiga a quem se atribui os poemas épicos de Ilíada e Odisseia.

      


      
        [5] Mise en place é uma expressão francesa que significa “cada coisa em seu lugar”. É uma maneira de organizar tudo o que vamos utilizar na preparação de uma receita, como ingredientes, utensílios e equipamentos. Os ingredientes devem ser pesados, e os utensílios e equipamentos, separados e preparados para uso.

      

    

  


  
    
      Capítulo 2


      Conhecendo os equipamentos e utensílios para a panificação

    


    Neste capítulo, vamos conhecer os utensílios e equipamentos mais utilizados na produção de pães, capacitando o leitor a escolhê-los de acordo com o tipo de pão que irá produzir, de modo a garantir mais eficiência na produção e qualidade no produto. Essa qualidade será reflexo do processo e das boas práticas de higiene e manipulação de alimentos, que também aprenderemos neste capítulo.


    
1 Equipamentos e utensílios empregados na panificação


    A arte e o trabalho de um profissional da panificação envolvem uma infinidade de ferramentas. O bisturi para corte de pão, por exemplo, tem operação simples e muitas vezes dispensa o manual de instruções, mas exige horas de prática para que dominemos sua técnica e o utilizemos com maestria. A seguir, apresentamos os principais utensílios para a fabricação de pães.


    
1.1 Utensílios utilizados na panificação


    
      Quadro 1 – Utensílios

      
        

        
      

      
        
          	
            Assadeiras
          
        


        
          	
            [image: ]
          

          	
            Segundo Vianna et al. (2018), as assadeiras que entregam melhor qualidade ao produto após o cozimento são as furadas, pois garantem um cozimento mais homogêneo do pão, devido à facilidade de passagem do calor durante a cocção. As assadeiras lisas são utilizadas para produtos de uso mais geral. Existem assadeiras para pães específicos, como a fôrma de petit gateau,[1] a fôrma de brioche, o aro vazador de vários tamanhos para donut[2] ou bagel,[3] a fôrma de bolo inglês, a fôrma de pão de fôrma, a fôrma canelada para baguetes em geral, entre outras.
          
        


        
          	

          	
        


        
          	
            Carretilha de corte
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            Utilizado para o corte de vários tipos de massa, esse utensílio auxilia muito no corte com medidas estabelecidas. Com apenas uma marcação, é possível efetuar cortes com todas as lâminas da carretilha, com medidas idênticas.
          
        


        
          	
            Bicos de confeitar
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            O bico liso e o bico pitanga são os mais utilizados para finalizar pães com cremes e coberturas, visando a uma melhor apresentação do produto.
          
        


        
          	
            Bowls
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            Comumente utilizados para a separação dos ingredientes presentes na formulação do pão e para o descanso da massa após a sova.
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