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    Nota do editor




    A legenda de uma foto deste livro diz: “As infinitas possibilidades de sofisticação, aliadas ao seu caráter primitivo, fazem do pão o mais sedutor dos alimentos”. E em todas as páginas do cuidadoso trabalho de Sandra Canella-Rawls identificam-se essas características contrastantes do pão: sua antiguidade como alimento, que dele faz um produto tipicamente de artesão a ponto de, mesmo tendo hoje tecnologia e máquinas a fabricá-lo, depender ainda da mão e do controle do padeiro nos passos decisivos do seu preparo, assim como sua modernidade, no sentido do que já se criou em panificação e da interminável condição de continuar criando.




    Por tudo isso, tem-se aqui mais um título de relevo de culinária e gastronomia editado pelo Senac São Paulo e dirigido a estudantes e profissionais dessa área.


  




  

    Dedico este livro a minha família,a minhas grandes amigas Sandroca e Elaine, a minha amiga Regina pelo apoio, a meus estudantes…




    Enfim, a todos que estiveram ao meu lado durante essa trajetória.


  




  

    Apresentação




    “Ganharás o pão com o suor do teu rosto”… que triste vaticínio bíblico que nos condenou a trabalhar para ganhar o suado pão de cada dia, mais suado ainda quando pensamos nos padeiros que enfrentam o seu ofício antes do alvorecer. Todos nós associamos as primeiras horas matinais ao cheirinho de pão assado e não imaginamos os mistérios que envolvem a preparação de um simples pãozinho francês – é uma alquimia que extrapola a combinação de farinha, sal, água e fermento.




    A história do pão confunde-se com a da humanidade. Há relatos e testemunhos da sua existência há cerca de seis mil anos antes de Cristo. Seu início deu-se, muito provavelmente, por acaso, quando uma camponesa curiosa percebeu que a massa que deixara cair sobre uma pedra quente transformara-se em algo comestível e apetitoso e – o que era melhor – deixando a sensação de saciedade.




    O pão está presente em todos os relatos da humanidade. Na Roma antiga, no ano 100 a.C., havia quase trezentos padeiros. Na Grécia antiga, um certo padeiro chamado Theanos foi elogiado por Platão. No Oriente, o alimento assumiu formas diversas como o pitta e o chapati. Na Idade Média o pão era sinônimo de status, e só os nobres tinham acesso à farinha de melhor qualidade. Tão cioso de suas qualidades, provocou até a queda de Maria Antonieta, que teria dito ao povo, em tom blasé, que comesse brioches, já que não tinha pão. Presente em todos os momentos da humanidade, o pão nos chega hoje quentinho, no café da manhã, hábito inaugurado pelos japoneses.




    O pão está presente em praticamente todos os nossos momentos, desde o prosaico café da manhã aos mais requintados jantares. O que seria de uma noitada de fondue sem um bom naco de pão? Como fazer um autêntico vatapá baiano sem um pão francês dormido?




    No Brasil os portugueses nos trouxeram o salutar hábito de comer pães e, com a sua formidável capacidade de adaptação, substituíram a farinha de trigo pelas farinhas locais, nos legando uma série de pães nossos de cada dia. E Deus, que é brasileiro, nos brindou com o pão de queijo, esta delícia nacional que começa a atravessar fronteiras.




    Injustamente acusado de ser inimigo dos regimes, o pão na verdade não possui tantas calorias, se ingerido com moderação. Hoje alcança status de produto de luxo, possuindo até boutiques e griffes. E é neste momento de alta que o Senac São Paulo mais uma vez se adianta e lança este belo trabalho de Sandra Canella-Rawls. Tive o prazer de conhecer a autora deste tratado de boulangerie e é com muita satisfação que escrevo estas palavras de carinho e apoio, na certeza de que, muito em breve, ele será item obrigatório nas prateleiras dos apreciadores da gastronomia.




    Ronaldo Lopes Pontes Barreto




    Professor e assessor das Faculdades
 de Turismo e Hotelaria do Senac São Paulo


  




  

    Prefácio à 6ª edição




    De um ponto de vista prático e histórico, o pão torna o grão de trigo digestível. É muito mais simples fazer crescerem grãos e sementes do que se manter em movimento caçando, pescando e buscando fontes de alimentos. Quando o homem elegeu a agricultura para a sua estabilidade e o aumento da sua produtividade, a melhor solução era transformar o trigo e outras gramíneas, grãos e sementes. Não somos animais que pastam e não temos estômagos habilitados para a digestão direta, então o homem reconheceu que deveria preparar os alimentos, promovendo neles alguma modificação.




    Da cozinha da vovó, o pão começa a ser produzido em uma pequena padaria local. No entanto, no início do século XX, houve um redirecionamento da indústria do alimento e da própria fabricação de massas, resultante da necessidade de volumes maiores que pudessem abastecer um número de áreas geográficas mais expressivas. É assim que, das pequenas padarias locais, o pão passa a ser fabricado em larga escala e a ser comercializado nas grandes cadeias de supermercados.




    Desde então, o pão tem sido examinado, criticado, modificado. A indústria da alimentação está mais eficiente, gastando mais em tecnologia e em propaganda. A indústria do gluten free gasta milhões financiando pesquisas que tentam comprovar as reações quase demoníacas das proteínas gliadina e glutenina, que formam o glúten. Uma parte dos consumidores que antes reverenciava e apreciava o pão, bem como sua herança cultural e histórica, começa a qualificá-lo como um dos inimigos da dieta contemporânea, vinculando-o a todos os problemas de saúde e de obesidade. A influência e a pressão exercidas pela imprensa, por setores do governo, pela indústria do gluten free e pela comunidade médica, através de campanhas bem organizadas, responsabilizam o consumo do pão, mais do que suas próprias características de produto industrializado, como o grande vilão. E assim o pão segue, entre ciclos de aceitação e popularidade e períodos de rejeição e vilificação.




    Para a maioria das pessoas, pão é pão, e não há um crivo que diferencie um tipo de pão de outro. Para mim, porém, existem muitas distinções entre um produto industrializado – elaborado em uma planta de produção automatizada, asséptica e quase intocada pelas mãos humanas – e o pão que eu produzo em minhas cozinhas. Na verdade, há cerca de 150 anos, existiam apenas meus iguais, pessoas que produziam seus próprios pães a partir de água, farinha, sal e fermentação, e que supriam suas necessidades e as de suas famílias, amigos e vizinhos. São elas que hoje chamamos de padeiros ou artesãos. Faziam um pão utilizando métodos antigos e contavam com muito pouco além de suas próprias experiências, sua força de observação, sua força bruta e seus instintos. Com o avanço da mecanização, porém, a indústria do alimento é criada, e ela perdura, com muitas mudanças, até os nossos dias. Em nossa sociedade moderna, portanto, persiste um pequeno número de padeiros e artesãos, de gente que põe a mão na massa!




    Nossa sociedade industrial, pautada na automação e na mecanização, tem como principais motivadores a redução de custos e a otimização da produção. Para tal, conta com leis que a auxiliam, com insumos químicos e com uma indústria paralela influente e cheia de recursos. Na indústria do pão, misturadeiras de ação rápida e intensa produzem massas com um glúten muito desenvolvido, que necessita de melhoradores e aditivos para facilitar sua manipulação e modelagem. Uma mistura acelerada e intensa quase não deixa tempo para o crescimento ou a fermentação. A essa mistura são agregados outros aditivos para acelerar seu processo de crescimento e adequar o tempo entre a modelagem e a cocção. Para estender a durabilidade do produto, outros químicos são adicionados, retardando o envelhecimento e prevenindo a proliferação de microrganismos. Um participante desse processo não pode ser chamado de padeiro: é um técnico que opera máquinas produtoras de pão.




    Obviamente, também estou preocupada com meus custos, mas por opção confio em menos artifícios mecânicos e químicos e mais na minha habilidade e no meu conhecimento, e tenho como maior motivação criar um produto autêntico e saudável. A grande indústria é uma produtora de números, e eu sou uma produtora de pães! Misturo, faço crescer, modelo, asso, empacoto, vendo produtos frescos cujos ingredientes são inteligíveis e puros. Certamente, muitas das descobertas da ciência da fabricação de massas fermentadas é resultado de pesquisas dentro dos limites das fábricas e dos moinhos. O ponto não são as descobertas, mas o uso que fazemos delas. O padeiro não é um investidor e não utiliza tecnologias e insumos a seu próprio favor. Ele observa e acompanha o processo, fazendo os ajustes necessários de temperatura e umidade e utilizando ciência, instintos, cultura e experiência. O padeiro, que conhece o processo, não utiliza químicos para forçar reações químico-físicas, mas respeita o processo natural e interfere nele com critérios.




    O pão que estamos comprando, mesmo em mercados e padarias ditos “gourmets”, contém uma lista infindável de ingredientes, muitos dos quais são aditivos químicos, consumidos por nós todos os dias. Quantos deles, em 20 anos, não serão considerados danosos ou até ilegais, como é o caso do bromato de potássio, proibido no Brasil em 2001? Não é sempre que órgãos regulatórios desconhecem os riscos de certos aditivos, mas eles simplesmente não estão capacitados ou equipados para entender essas adições questionáveis. Até que ponto os ministérios da agricultura e outros órgãos entendem completamente as implicações de certos químicos utilizados pela indústria de alimentos?




    O pão que você pode produzir não tem preço. O pão comprado no supermercado, barateado e sucateado, seria muito mais caro se elaborado corretamente. O padeiro, o artesão, pensa naquele que consome, em sua saúde, seu bem-estar e sua apreciação. Então, na próxima vez que julgar um pão pelo preço, lembre-se de que o dinheiro que você está economizando naquele pão de ingredientes sinistros poderá ser gasto em contas de farmácia, médico e hospital. Não digo que os pães comprados sejam um veneno que o matará instantaneamente – regulamentos e órgãos não deixarão que isso aconteça. Ainda assim, com o consumo desses produtos, sua saúde vai gradualmente se degradando. A indústria pode acabar com seu potencial autoimune, mas, na contramão, você pode diminuir o consumo desses produtos e escolher melhor. Trata-se de uma mudança de estilo de vida.




    Mas compreenda que a questão sobre o que comer não pode estar baseada em regras fáceis. Não vilanize o glúten, pois quando falamos de um bom pão, falamos de muito mais do que comida. O sonho de um bom pão envolve a idealização de uma boa sociedade. Não queremos, aqui, atribuir ignorância ao consumidor, mas apontar a desigualdade social, o declínio de perspectivas para um grande segmento da população e a concentração do poder pela indústria de alimentação.




    Faça seu pão. Saboreie-o, presenteie-o! Não vilanize o glúten, entenda-o!


  




  

    Prefácio à 4ª edição




    O padeiro: o verdadeiro coração do pão!




    Nestes últimos cinco anos muita coisa mudou na moda, no esporte, na economia mundial e, sem dúvida, na nossa relação com os alimentos. Mais industrialização, mais atalhos que driblam a qualidade para tornar possível a quantidade e o consequente lucro. Por outro lado, há a facilidade do acesso à informação. A mídia brasileira fatura alto com as dicas dos chefs, dos apresentadores de tevê, que se metem em uma doma e influenciam a opinião popular, determinando o que é bom, chique, saudável… Para chegar à 4a edição deste livro, de técnicas milenares e de conhecimentos básicos, é uma prova de que ciência e arte continuam sendo importantes. Apesar de as inovações, que evoluem em função de nossas necessidades, simplificarem nossa vida, elas não substituem a história da humanidade com os alimentos.




    Para esta edição, eu poderia ter adicionado uma série de novas técnicas, insumos e outras centenas de receitas que desenvolvi nos últimos anos. Porém, a base é a mesma, e meu compromisso profissional continua o mesmo: educar, informar, formar. Minha experiência profissional pelas cozinhas e escolas americanas, minha convivência com verdadeiros chefs, com a verdadeira gastronomia, me colocam ainda mais próxima da essência deste meu trabalho: a tradição!




    O que define o que hoje consumimos como “pão” vem a ser um processo histórico entre o homem e a manipulação de seu próprio alimento. Na Europa, ainda hoje encontramos milhares de pequenas padarias, daquelas do tipo que o brasileiro não está acostumado a visitar, ou seja, a padaria que vende PÃO! O que ele está acostumado é encontrar estabelecimentos comerciais denominados “padaria” e comprar de carvão a lata de salsicha. Na Europa, esse tipo de negócio vem passando de geração a geração, com o tataravô sendo o primeiro padeiro da família, e daí vem a origem de sua descendência cultural/financeira, que está na verdadeira raiz do negócio.




    O pão é um alimento feito de uma pasta fermentada de um cereal (em geral trigo), produzida, incrementada, cuidada e apaixonadamente recriada rotineiramente por um padeiro. Podemos dizer, então, que o foco está no padeiro, não no pão! O padeiro é o artista por trás de uma massa que ele artesanalmente preparou, melhorou e repassou para as novas gerações.




    O artesão do pão tem a mesma grandiosidade que qualquer outro artesão, principalmente em uma sociedade modernizada, industrializada, que cria e recria apenas visando o lucro. O pão artesanal não se refere a nenhum estilo de pão ou produtos levedados, tampouco a qualquer método de mistura e elaboração. Ele define o padeiro individual. Assim como um artista pode ter diferentes estilos e técnicas, assim também é o padeiro. Por meio de leituras de livros (eu me incluo nessa categoria) e dos seminários sobre o tema, nas convenções, o “pulo do gato” está no padeiro consciente que tenta reunir elementos de técnicas e conhecimentos, descobertas de ingredientes, de instrumentos e de equipamentos e muitas horas de forno, para obter o melhor produto possível. O pão especial, artesanal, da qualidade que deve estar sempre sendo resgatada de nossos ancestrais, vem com um padeiro conhecedor da ciência por trás da elaboração do pão, que se prepara tecnicamente e com uma única missão: satisfazer seu consumidor! Extrair aquele suspiro de reconhecimento em seu interlocutor, satisfeito com um aroma, uma coloração, uma delicadeza, uma série de pequenos detalhes.




    Nesta publicação, explorei os elementos básicos da elaboração de pães utilizados pelo artesão, pelo artista. Não espere encontrar “melhoradores químicos”, presença exagerada de fermento, atalhos, etc.; ao contrário, busquei expandir, detalhar, enfocar, resgatar. A informação aqui contida não elimina outras informações às quais se tem acesso. Ao contrário, somei! Não existe um método único. Não existe um modelo único. Muitos são os programas que podem melhorar seu conhecimento. Essa é a minha perspectiva.­


  




  

    Prefácio à 3ª edição




    Do casamento entre as minhas experiências em cozinhas na América e das minhas experiências lecionando nos Estados Unidos e no Brasil nasceu este livro. Pelo curso de minha carreira, acredito que era previsível que um dia, conciliando a ciência de alimentos, a arte culinária, o ensino de culinária e minha inquietude em conhecer os porquês, eu procuraria informações que não constam em rótulos nem em livros levianos de receitas com fotos bonitas.




    Em sua série de livros What Einstein told his cook, Robert Wolke, ao capturar a ideia que lhe originou cinco livros sobre alimentos, apresenta um exemplo em que Einstein, em New Jersey, em 1935, entrava em sua cozinha e visualizava um guisado sendo elaborado no fogão. Atrás de sua mente interrogativa e criativa, teria na verdade visto um aparato que transforma a energia química contida no gás ou na madeira em energia térmica, aplicada a um pedaço de galinha. Nada disso teria diminuído seu prazer em degustar a galinha preparada, mas certamente haveria colocado certo tempero extra em sua refeição, um tempero não detectável por intelectos sem a sintonia científica.




    No meu entender, ciência adiciona razão e profundidade a eventos corriqueiros, como preparar ou comer um alimento. O alimento é ao mesmo tempo confortante e necessário para a continuação da vida. Mas compreendê-lo desde a sua descoberta até suas aplicações, seus contextos histórico-culturais, suas implicações em nossa vida diária, uma definição generalizada da própria gastronomia, alimenta nossas mentes e adiciona um tempero singular ao que já saboreamos sobre a preparação e a degustação culinárias.




    A cocção de um pão de qualidade não termina na escolha do método certo, da farinha correta ou do forno ideal. É preciso entender que outras reações, além da imediata formação de um produto, estão ocorrendo simultaneamente: a microbiologia da fermentação, a mecânica do desenvolvimento de uma massa por atrito físico, a variedade e implicações agriculturais do trigo, os aspectos de processamento dos ingredientes, as reações químicas levadas a cabo pelas reações físicas e tecnológicas. É preciso pensar fora da panela!




    Este livro é uma exploração das técnicas milenares de elaboração de massas fermentadas, principalmente vistas através de uma mente curiosa que tenta repassar o prazer da descoberta e do conhecimento. Na revisão desta terceira edição, li, reli, repensei, e me satisfaz a opção, certamente delicada, em escrever para uma gama de indivíduos, desde aqueles que estudaram ciência mais aprofundadamente até aqueles que pouco conhecem aspectos científicos, atrás de coisas corriqueiras. E entendi ser necessária a introdução, ou melhor dizendo, a reintrodução mais enfatizada e em bom momento da produção do pão artesanal, o pão original que nasceu às margens do rio Nilo, no Egito antigo, e migrou para as boulangeries ao redor da Europa e do mundo, operada por artistas chamados “padeiros artesãos”.




    Um padeiro artesanal é possuidor de talento, conhecimento e experiência, treinado na habilidade mais invejável, a de misturar, fermentar, moldar e assar um pão único. Deve entender da ciência atrás da produção, das reações físico-químicas dos ingredientes, e administrar o melhor ambiente e condições para o desenvolvimento de uma produção artística e única. Comparo o padeiro artesanal a qualquer outro artista, semelhante ao trabalho de um fino joalheiro, um talentoso marceneiro, um refinado costureiro. Ele sabe como combinar materiais para realizar algo forte e ao mesmo tempo elegante e delicado. Combinando os materiais de diferentes formas, cria modelagens, texturas, cores. O produto final o faz se sentir orgulhoso; afinal, tanto empenho intelectual, físico, monetário e de criatividade foi utilizado.




    Para a produção desses pães artesanais de melhor qualidade, precisamos de uma divulgação maior do que é o pão, precisamos qualificar padeiros, educar investidores e proprietários da indústria afim, e acredito que podemos iniciar por aqui. Leitura de bons livros, viagens, conversas com outros povos e culturas, cursos de gastronomia responsáveis… muito a pedir. Minha contribuição? O que vi, repeti, aprimorei, aprendi e tento repassar a meus alunos e a todos aqueles que me derem a oportunidade de falar dessa minha paixão pelo tema.




    Assim, agradeço à Editora Senac São Paulo por sua seriedade, investimento e pela oportunidade de rever o meu livro, corrigir alguns erros de impressão, alguns erros de interpretação e preencher certas lacunas de informação que penso serem importantes para expressar minha paixão e minha gratidão pelo fascínio que esse alimento supremo milenar me desperta: e vamos ao pão.


  




  

    Prefácio




    Milhares de anos atrás, em uma sociedade basicamente rural, quando cidades não passavam de modestas vilas, pode-se dizer que quase todas as famílias sabiam uma receita ou outra de pão: água, farinha, sal e algum mecanismo ou ingrediente fermentador. O pão era então assado sobre fogueiras, brasas ou pedras. Em tais condições provavelmente era produzido um pão duro, seco, que exigia ser consumido ainda quente; ou demandava, digamos… muita mastigação. Mesmo assim, já naquela época o pão era apreciado por todos.




    Ao se transferir essa produção da cozinha doméstica para as padarias comerciais, perdemos uma tradição individual, e alguns dizem até que o pão desde então vem se transformando em apenas mais um produto. De fato, muitas mudanças ocorreram. Mas hoje, se perdeu o caráter individual e artesanal, o pão ganhou com as novas conquistas da sociedade moderna. A farinha nunca apresentou tanta variedade e qualidade; cereais nunca foram tão cuidadosamente investigados e produzidos; contamos com o fermento instantâneo; temos misturadeiras, fornos os mais variados possível, e… livros!




    As descobertas às quais temos acesso hoje delineiam a construção de áreas múltiplas de conhecimento e vêm colaborando para a explicação e o controle de variáveis tais como o tempo, a perpetuação da espécie e até a cozinha. A arte culinária também se revê, se explica, transcende quando à luz do conhecimento. A produção de massas fermentadas é um exemplo claro – afinal, acontecem reações e modificações físico-químicas. É forma, é arte, é expressão. É adicionar novos elementos, ajustar outros, dar novas formas, criar, melhorar, melhorar. E tudo isso só se atinge com conhecimento e controle de variáveis, com investimento em pesquisa e com muita, muita prática.




    Este livro investiga a parte da culinária que estuda, desenvolve e produz pães e outras massas, especificamente a arte de produzir pães ou massas fermentadas, conhecida como boulangerie, ou panificação.




    Assar não depende apenas de uma boa receita ou fórmula. Requer aplicação de conhecimento, pesquisa; um desafio mais sério e consistente. É capacidade de reprodução, apesar das variáveis que acometem o processo, como a qualidade da farinha, o tipo de sova, a fermentação, as bactérias presentes no ambiente, a temperatura, o tipo de forneamento, o acondicionamento, entre outros.




    Quando elaboramos uma massa de pão, transformamos a cozinha em um laboratório de reações, aromas, odores, sabores e texturas. A receita é a expressão de um experimento científico. Imagine como uma massa pegajosa e sem paladar pode se transformar em um alimento com a riqueza e o significado do pão?




    O que faz do pão um alimento tão versátil e imprescindível? Como se desenvolve sua textura leve e porosa? A resposta é gliadina e glutenina, duas proteínas encontradas unicamente na farinha de trigo. Ao misturar-se com um líquido e ser amassada, a farinha forma uma substância elástica, denominada glúten. O glúten tem a habilidade de esticar-se e aprisionar as bolhas de gás que farão o pão crescer.




    Tais gases vêm de uma ação fermentadora provocada por fungos minúsculos, unicelulares, chamados comercialmente de fermento biológico, e artesanalmente de fermento natural. A combinação simples de fermento + farinha + líquido resulta em uma massa esbranquiçada e pegajosa. No interior dessa mistura, as moléculas se movem e ocorre a fermentação. Algumas enzimas do fermento atacam o amido da farinha, quebrando-o em glicose. Outras enzimas transformam moléculas de glicose em gás carbodióxido e etanol. O gás se expande na mistura, causando o crescimento da massa e suas decorrentes características de porosidade, odor, etc.




    Assar é por definição a aplicação de calor a um alimento, expondo-o a temperaturas elevadas. Neste livro, assar se refere à cocção de massas e misturas, incluindo massas fermentadas, laminadas, folhadas, levedadas e mistas. Seguiremos explorando detalhadamente os ingredientes utilizados em massas, bem como uma descrição minuciosa das funções próprias e por associação que esses ingredientes desempenham. Podemos dizer, grosso modo, que a leitura deste material oferecerá ao leitor três importantes ferramentas:




    

      	Noção técnica apurada de ingredientes e como reagem entre si para a elaboração de um alimento, nesse caso mais específico, o pão.




      	Os procedimentos envolvidos na produção de massas.




      	A arte manual e as técnicas de produção.


    




    Este livro não pretende fornecer receitas, e sim oferecer uma referência científica e profissional para a elaboração de pães. Embora haja fórmulas – extremamente pesquisadas e testadas – na última seção, o enfoque não privilegia simples receitas como ponto central. A intenção é contribuir para a compreensão e aplicação de conceitos e informações básicas envolvidas no processo de elaboração de produtos de boulangerie.




    Assim, dirigimo-nos especialmente aos estudiosos da arte culinária, sem esquecer do público em geral que deseja conhecer mais profundamente a área da boulangerie e pâtisserie e aprofundar-se no entendimento de como certos ingredientes combinados são usados na elaboração de produtos atraen­tes, saborosos e com grande valor nutricional.




    Para os experts na boulangerie e pâtisserie, este livro servirá como referência profissional quanto a ingredientes, métodos e fórmulas, dos mais básicos aos mais complexos. Para os noviços, é um guia prático detalhado da expressão da arte da boulangerie. O objetivo é que se compreenda que o boulanger verdadeiro dedica-se a minúcias e preocupa-se em elaborar um pão artesanal tão bom quanto possa ser, ainda que em escala de consumo.




    Espero contribuir para que o pão que deu certo (por acaso) hoje possa também dar certo amanhã, com maior segurança e perfeição; para que a compreensão das variáveis façam-se úteis e constantes, e mais um campo de conhecimento se abra para meu leitor. Quem sabe nascerá mais um boulanger ou pâtissier, que venha engrossar a insípida mas deliciosa e promissora carreira profissional em nosso país. Então, mãos à obra.


  




  

    Introdução




    Em nosso país, vemos um crescimento relativamente recente do estudo sistemático e institucionalizado da arte culinária. São apenas poucos cursos, algumas faculdades na área da gastronomia, uma outra dezena de cursos na área tecnológica de alimentos e uma outra centena, talvez, de cursos para donas de casa, hobby mais do que formação.




    Porém, essas escolas têm apenas uma parte, e bastante reduzida, de seus programas destinada à boulangerie – produção de pães e massas fermentadas – e à pâtisserie – produção de artigos de confeitaria –, ambos termos emprestados do francês, na ausência de uma palavra em nosso idioma que resuma a complexidade de tais artes. Busca-se apenas a capacitação do profissional global – cozinhar, assar… entender de tudo um pouco. Parte-se do pressuposto que um gastrônomo, chef ou cozinheiro chef deveria também estar capacitado a elaborar pães e sobremesas, uma vez que a maioria absoluta dos restaurantes, hotéis e afins inclui tais itens em seus menus.




    Enquanto em toda a América do Norte, Europa e Oriente a carreira de um chef boulanger e pâtissier, que se dedique exclusivamente a essa parte da arte culinária, é bastante difundida e apresenta-se vital para a manutenção de padrões de qualidade internacionais, no Brasil nos encontramos em outros patamares. No país, ainda são poucos os cursos de formação superior nas áreas de panificação e confeitaria.




    Assim, apesar do acentuado crescimento da área da culinária e gas­tronomia, na área específica da boulangerie e pâtisserie existe grande carência na coleta e sistematização de informações, e faltam cursos e escolas especializadas. Por outro lado, esse despreparo gera uma indústria de produção sem qualidade e produz um consumidor sem crítica ou exigência diante dos produtos que leva para casa e com os quais alimenta sua família.




    Vemos esse mercado cada vez mais dominado pelas grandes indústrias, pelos grandes supermercados. As próprias padarias de bairro vendem de tudo, menos pão. Nesse mercado aberto e sem critérios, a massa folhada se transforma em croissant, usualmente enrolado com presunto e queijo, e a mesma massa do pão francês se transforma sem punições ou desconforto em ciabatta, pão italiano cuja elaboração exige grande complexidade. Dá-se a nomenclatura que bem se entende a esses produtos, em um mercado consumidor com limitado poder de compra, incipiente poder de julgamento e com paladar viciado. Bem ao “jeitinho brasileiro”.




    Chamamos boulangerie ao estabelecimento comercial que oferece uma gama variada de pães, de diferentes massas, odores, aparências e texturas, com preços naturalmente diferenciados. Usualmente as boulangeries apresentam certa produção de artigos de pâtisserie – biscoitos, doces, tortas, bolos, sobremesas. Quantas boulangeries você conhece?




    Na verdade, raramente se tem acesso ao pão fermentado, trabalhado e finalizado rigorosamente, de qualidade infinitamente superior, mas de custo mais elevado. A produção em escala comercial usualmente causa não apenas a perda de qualidade, mas principalmente a perda de tradições e raízes mais básicas da própria alimentação humana.




    Culinária versus boulangerie





    Os procedimentos de assar e cozinhar têm muito em comum. Ambos fritam, assam, dão forma e modelo, sabor, se preocupam com o apelo visual de seu produto. Se o cozinheiro ou chef utiliza-se de receitas, o boulanger ou padeiro trabalha com fórmulas precisas. O pão assado alimenta o organismo, mas a massa em si tem de ser alimentada pelo boulanger, e esse processo é ao mesmo tempo um movimento físico, intelectual e até psicológico.




    O cozinheiro ou chef pode fazer adequações de sal, temperos, água e leite, por exemplo. E usualmente seu produto ou sua receita pode sofrer variações de ingredientes ou outros elementos sem perda de qualidade e consistência. Já a elaboração de pães e massas fermentadas, ao contrário da culinária geral, é ciência antes de ser arte.




    Começa por um atento e minucioso mise-en-place. Atém-se ao tipo, qualidade, combinação e reação de ingredientes entre si; exige precisão absoluta em pesos, medidas e temperaturas; requer domínio completo de técnicas e métodos, dentre tantos outros fatores de qualidade.




    Em termos técnicos, denominamos mise-en-place (traduzido do francês como “colocar em local apropriado”) a organização e preparação que antecede uma tarefa culinária. Trata-se de identificar os ingredientes, observar sua temperatura, a maneira pela qual serão utilizados (cru, picado, em purê, frio, quente, etc.), reunir o equipamento e utensílios necessários, os reci­pientes para mistura e cocção, ajustar a temperatura do forno, enfim, todos os detalhes envolvidos na elaboração. No ambiente profissional dizemos que um mise-en-place bem-feito é 50% do sucesso do trabalho.




    Na organização e preparação de seu trabalho, o boulanger trabalha com medidas exatas de peso, por exemplo. Uma vez que sua baguete esteja no forno, nenhuma outra medida de correção poderá ser efetuada. Quanto ao forno, o boulanger necessita vigiar a temperatura, analisar a necessidade ou não de vapor, a duração da cocção e até mesmo como seu produto deverá ser retirado da fôrma e esfriado. Daí em diante se dedicará à conclusão de seu trabalho, decorando e dando a finalização e acondicionamento.




    Em minhas aulas iniciais gosto de dizer que observar a elaboração de uma simples baguete pode ser excelente oportunidade para admirar as tremendas voltas das descobertas e invenções humanas. Parece-lhe muito pretensioso?




    Vejamos. A elaboração de um pão requer farinha; para obtê-la é necessário um campo cultivado de trigo, que pede cuidados na escolha da semente, na plantação, na colheita, além de sofisticados passos tecnológicos para a moagem e a extração final da farinha propriamente dita.




    Assim como a agricultura já se desenvolvia perto de 8000 a.C., também naquela época já evoluía a arte de fermentar grãos para a produção de vinhos, cervejas e massas similares às que consumimos hoje. Para crescer, o pão requer fermento ou algum tipo de processo fermentador. Louis Pasteur, na metade do século XVIII, desenvolveu uma linha de raciocínio para explicar a conexão entre fermento e fermentação, que foi a base do conhecimento utilizado para iniciar a produção industrial de produtos fermentados. Até chegar aos patamares modernos de produção e manter-se confiável e suficiente para ser a maior produção de fungos vivos do planeta, o fermento certamente traçou um longo percurso.




    E finalmente, o pão requer forno! E existe uma variedade enorme de tipos de fornos, condução de calor, vapor, etc. Cada um desses componentes expressa gerações de desenvolvimento, e não se teria chegado ao que o mundo contemporâneo conhece como pão de outra maneira.




    Assim, é importante que a essa altura já tenhamos compreendido que assar não é apenas um dom ou uma boa receita ou fórmula. Engloba também aplicação de conhecimento, pesquisa, arte – enfim, é um desafio mais sério e consistente. Como diria um chef francês, meu professor na Johnson & Wales University, nos Estados Unidos: é 10% de inspiração e 90% de transpiração!




    São muitas as dificuldades que venho enfrentando na minha experiência profissional como boulangère, pâtissière e chef-instrutora em diversas escolas, hotéis e restaurantes. Discutir, descrever, expor, conscientizar, informar, capacitar… esse é o desafio.




    Boulangerie




    Mas por que essa paixão pela boulangerie? Apenas porque entendo que o pão, particularmente, é de vital importância para a espécie humana, alimentando de maneira singular, jamais apresentada por outro alimento. O pão, como o consumimos hoje, é o resultado de um processo antigo, de milhares de anos. Trata-se de uma herança ancestral, de um conjunto de conhecimentos repassados, alimentados e sistematizados no decorrer de gerações e culturas. Gregos, hebreus, egípcios, ibéricos, americanos, enfim, todas as civilizações que sempre produziram seus alimentos contribuíram para o pão que vemos hoje em nossas mesas.




    Você já se deu conta de quanto pão consumimos por ano? Assim como batatas, vegetais, arroz, etc., cada indivíduo em média consome mais de 100 kg/ano, ou, digamos, duas vezes seu próprio peso corporal. É uma parte tão importante em nossas vidas que deveria ser levado mais a sério.




    A essa altura, você já até deve ter enumerado suas padarias favoritas, e seus pães favoritos na cidade onde mora. Além do tão comum pão francês, da baguete, do pão de forma branco, do pão de hambúrguer, do pão de cachorro-quente, existem muitos outros tipos, chamados pães “especiais”. São pães de centeio, de aveia, pães doces, pães com mel e com uva passa, bisnagas de leite, tranças; e ainda aqueles pães rápidos presentes na mesa de café da manhã ou no lanche do final da tarde, como o nacionalíssimo pão de queijo e a broa de fubá.




    Todavia, cada vez menos pensamos na figura do velho padeiro, que está sendo substituído pelos padeiros invisíveis da padaria do supermercado e das fábricas de pães. A indústria da alimentação cresce virtuosamente, e a mecanização é a ordem do dia. Enquanto um pão elaborado pelo padeiro, sem recurso adicional comercial, como fermentos em excesso, melhoradores, farinhas quimicamente manipuladas, enzimas, etc., pode demorar até mesmo dias para sair, no supermercado, por milagre, sai em apenas uma hora! Ótimo. Apenas não pensemos que essa otimização e barateamento de um item tão importante na dieta humana não compromete o pão que consumimos diariamente. Na verdade, ele tem deficiências em suas características principais de sabor, odor, qualidade nutricional, entre tantas outras. No tópico “Fermento natural ou pré-fermento” abordamos o que é um pão elaborado com o fermento natural, quais as diferenças de paladar, qualidade, conservação e, principalmente, os benefícios para a saúde no consumo desses pães artesanais.




    Poderíamos então dizer que o pão, apesar dos atalhos adotados pela socie­dade moderna, ainda é um dos alimentos mais finos para consumo diário, e que, de fato, a dieta humana contemporânea não existiria sem ele. Muitos são os alimentos superficiais ou supérfluos, como sorvetes, chocolates, batata frita, hambúrgueres – na verdade, seria mais saudável não consumi-los. Uma dieta balanceada capaz de manter o corpo e a mente em funcionamento deve obrigatoriamente conter o alimento primordial: um bom pão.




    Como veremos no tópico destinado aos pré-fermentos, o processo de fermentação da massa de um pão levedado se inicia na verdade dentro das quatro paredes da padaria, e pede pouco ou preferencialmente nenhum fermento industrializado. Os produtores de pães artesanais costumam dizer que não querem introduzir em suas massas nenhum fermento oriundo de uma fábrica desconhecida ou de um meio (ambiente) desconhecido. Elaboram seu próprio fermento, o que eleva a elaboração de pães a um outro patamar de controle de variáveis e qualidade, com a necessidade contínua de atentar para os microrganismos que se criam ou proliferam.




    Na verdade, esse método não “produz” ou faz crescer apenas um tipo de microrganismo, mas uma cultura de bactérias extremamente benéficas ao processo de elaboração de uma massa fermentada.




    Naturalmente, não estamos falando de nenhuma novidade. Assim o pão era feito originalmente. Se analisarmos a história do pão, reconheceremos que o advento do fermento comercial é algo bastante recente: veio com a industrialização, com a necessidade de produção de alimentos em massa e com a introdução crescente de máquinas em substituição às mãos humanas. Até certo momento, o fermento era produzido na padaria, pelas mãos do padeiro, que o alimentava, controlava e conhecia muito bem suas particularidades. A introdução de máquinas paulatinamente retirou a característica secular do pão, de ser produzido e reproduzido por mãos humanas em toda a sua dinâmica. A máquina substituiu o homem e o pão feito pelo homem foi substituído por um artigo industrializado. E padeiros se transformam em técnicos em vez de artesãos…




    A popularidade do fermento comercial logo chegou aos lares e às pequenas padarias. No mundo industrial perdeu-se o artesanato do pão, experimentado e aprimorado pela humanidade por milhares de anos… até que algumas pessoas – como já acontece em tantos países do mundo moderno –resolveram voltar a essas tradições e conhecimentos. Embora nem todos os padeiros artesãos dogmaticamente devotem sua produção ao pão levedado naturalmente – contam-se aí a facilidade e a rapidez que o fermento comercial oferece –, sem dúvida todos querem se reaproximar da fascinante produção artesanal desse alimento.




    Os artesãos do pão estão voltados para o processo de criação mais do que para a produção em larga escala. Na Europa e nos Estados Unidos, existem milhares de pequenas boulangeries, com produção limitada, que não utiliza nada mais do que água, farinha e sal. Como padeiros, diariamente entram em contato com organismos vivos criadores do pão que eles fazem. Desenvolvem extrema sensibilidade para os fermentos que manipulam: como reagem com o tempo, com os ingredientes, com todas as variáveis a que estiverem suscetíveis. A paixão e o envolvimento despertados nessa maneira pura de elaborar o mais antigo e fundamental alimento de que a humanidade tem notícia merecem todo o nosso respeito e admiração.




    

      Você sabia?




      

        	O pão é consumido há 7.500 anos.




        	A indústria do pão é uma das maiores do setor alimentício.




        	O pão contém muito pouca gordura e virtualmente nenhum açúcar.




        	70% do pão que consumimos é do tipo pão branco.




        	Sanduíches são responsáveis por cerca de 50% do pão que ingerimos.




        	Os trabalhadores que ergueram as pirâmides do Egito foram pagos com pão.




        	O grande incêndio de Londres, em 1666, começou em uma padaria.




        	Em 1942 a Federação Britânica dos Padeiros organizou sua produção para servir de suporte à guerra.




        	Pão é o primeiro fast food que a humanidade conheceu, e continua sendo o melhor!


      


    




    Breve história do pão




    A história do pão permeia a própria história da humanidade. Diferentes origens podem ser encontradas na literatura. Não pretendo postular nenhuma como a verdadeira. A explicação seguinte, porém, parece bastante coerente.




    Muitos estudos consultados partem da premissa de que os primeiros pães foram elaborados no período neolítico, onde hoje está situada a Suíça, em um vilarejo às margens do lago Dwellers, cerca de 8 mil anos atrás. Essa comunidade construiu suas casas sobre palafitas às margens do lago, cujas águas eram ricas em minerais. Com o passar dos anos, o local foi submerso; elementos químicos presentes na água petrificaram muitos dos objetos abandonados ali, e, como resultado, cientistas e arqueólogos colheram no local uma gama extraordinária de detalhes do modo de vida dessas pessoas. Um dos indícios encontrados é que eles já assavam pães.




    Antiguidade (8000 a.C.–600 d.C.)




    O homem descobriu o fogo meio milhão de anos atrás e os cereais eram provavelmente torrados em fogueiras a céu aberto pelo menos há 100 mil anos, quando já eram cultivados no Oriente Médio. Trigo e arroz eram naquele momento provavelmente os cereais mais difundidos. Exatamente por virem se alimentando do trigo e derivados por mais de 10 mil anos, nossos corpos foram habituados a elaborar enzimas e outros mecanismos necessá­rios à sua digestão.




    O pão já era elaborado nos vales dos rios Tigre e Eufrates, na antiga Mesopotâmia (exatamente onde atualmente se encontra o Iraque), e no vale do rio Hindu. Supõe-se que tinha formato oval e achatado, como uma panqueca, e era feito com grãos triturados rusticamente, como aveia, cevada, trigo e outras sementes, como gergelim, por exemplo. Os cereais eram misturados com água e deixados sobre pedras, onde levedavam grosseiramente e então eram assados, envoltos ou cobertos de brasas. Esses pães de formato estendido ou achatado, denominados em inglês flatbreads, foram os únicos conhecidos pelas civilizações durante milênios, e ainda hoje são produzidos e consumidos largamente em todo o mundo, principalmente nessa mesma região.




    Egito




    Foi às margens dos bancos de fertilização, ao lado do rio Nilo, que os egípcios, antes de 300 a.C., transformaram definitivamente esse standard de alimento rústico, conduzindo-o ao campo da arte.




    O Egito antigo desenvolveu os modelos primários de pedras moedoras, bem como as variedades de trigo mais duras. Nessa época, a fermentação da cerveja e a elaboração de pães tornou-se uma habilidade crescente. O clima quente dava ao ambiente condições extremamente favoráveis à proliferação de fermentos (bactérias), e os padeiros começaram a experienciar os primeiros pães fermentados.




    Os relatos supõem que um pedaço de massa contendo apenas água e farinha foi esquecido a céu aberto, e naturalmente foi inoculado pelas bactérias presentes no ambiente. Começou assim uma fermentação alcoólica, transformada, após alguns dias, em fermentação ácida, que ofereceu volume à massa. A alguém teria ocorrido juntar essa massa expandida a uma massa nova. Assim a fermentação teria sido incorporada ao repertório culinário. (Esse princípio de fermentação foi amplamente explorado até pelo menos o século XX, quando padeiros começaram a incluir algum fermento comercial para acelerar e potencializar a capacidade de fermentação de sua esponja ou pré-fermento.)




    Em seguida os egípcios inventaram o forno fechado, e a produção de pães assumiu grande significado. Um tributo era pago a Osíris, o deus do grão, e pão era usado no lugar de dinheiro, tanto que grande parte dos trabalhadores das pirâmides foi paga com pães.




    O conhecimento e a importância do pão no Egito estão cravados nos desenhos minuciosos deixados nas tumbas dos faraós no Vale dos Reis. As figuras mostram o pão sendo oferecido aos deuses, em pelo menos quarenta formas diferentes: arredondados, quadrados, achatados, triangulares, espirais, cônicos, e todas suas combinações. Muitos desses pães são bastante semelhantes aos que consumimos atualmente, embora o método de manufatura fosse bem distinto: acredita-se que os egípcios sovavam a massa com os pés!




    Roma antiga (1000 a.C.)




    Em Roma, o pão levedado se tornou popular em torno de 500 a.C., quando foram desenvolvidos moedores circulares, base de toda moagem até a Revolução Industrial do século XIX.




    A produção de pães na Itália era tão importante que já o famoso filósofo Juvenal professava que os romanos precisavam apenas de duas coisas: panem et circenses, ou seja, pão e circo (no sentido de entretenimento).




    As primeiras associações de padeiros foram formadas em Roma cerca de 150 a.C. Em torno de 40 a.C. autoridades decretaram que o pão fosse distribuído gratuitamente a todos os homens adultos.




    Idade Média




    O crescimento das vilas e cidades ampliou a troca de mercadorias e padeiros começaram a investir na produção comercial. Associações de padeiros protegiam os interesses de seus membros e regulamentavam preço e peso do pão. Durante a dinastia Tudor, quando a Grã-Bretanha vivia um momento de prosperidade, o pão tornou-se um símbolo de status: a nobreza consumia pães brancos, pequenos, e os mais pobres se alimentavam com pães escuros e maiores. Isso porque, na época, a farinha moída e tratada para a elaboração de pães brancos era obtida em pequenas quantidades. Padeiros de pão branco e padeiros de pão escuro chegavam a ter associações diferentes, o que duraria até 1569, quando a rainha Elizabeth I uniu as duas facções.




    Em Portugal, o dia de santa Isabel, padroeira dos padeiros, é comemorado em 8 de julho. Conta-se que em 1333 a rainha Isabel, esposa do rei dom Diniz, empenhou suas joias para poder continuar a distribuir pão aos pobres. Em um dia de partilha o rei chegou de surpresa ao local da distribuição. Isabel, ao vê-lo, escondeu os pães dentro de suas vestimentas. Indagada pelo rei o que tratava de esconder, ela respondeu: “Rosas!”. “Rosas em janeiro? Deixe-me ver”, desafiou o rei. Isabel abriu suas vestes e… caíram rosas.




    Era industrial (1700–1887)




    No início do século XIX, a vida se transformou profundamente pelos efeitos da Revolução Industrial. Um grande número de trabalhadores rurais se deslocou para centros maiores a fim de trabalhar em novas indústrias. Menos alimento acabou sendo produzido, mais bocas precisavam ser alimentadas, e a fome ressurgiu como um sério problema. Nesse contexto, o consumo do pão como alimento essencial era largamente difundido. Entretanto os cereais disponíveis para sua elaboração eram escassos e diferenciados. Os pães integrais, consumidos pelos militares, eram considerados mais saudáveis e sugeridos para a aristocracia.




    O século XX




    Fornos movidos a gás substituíram os fornos de tijolo e lenha, produzindo maior quantidade e qualidade na cocção de pães e massas em geral. As unidades automatizadas para elaboração de pães em grande escala aumentaram sensivelmente a produção de pães.




    A partir da década de 1930 cientistas identificaram os benefícios do consumo de farinhas integrais. Na década de 1940 o cálcio começou a ser adicionado à farinha para tentar suprir deficiências de cálcio nas mulheres. A década de 1960 já marca o desenvolvimento de um modelo de produção e distribuição industrial avançado, e a produção começa a mudar de endereço: das pequenas padarias às grandes indústrias e supermercados. Na Inglaterra foi desenvolvido um modo de produção que reduzia o período de fermentação, introduzindo um processo de mistura extremamente rápida, diminuindo drasticamente o tempo de produção e, por conseguinte, bara­teando o preço.




    Na década de 1980 estudos na área da saúde começaram a sugerir a elevação da quantidade de pão a ser consumida para substituir o consumo de gorduras e açúcar na dieta moderna. Recomendavam ainda que agentes para o tratamento de farinha branca fossem estendidos às farinhas escuras ou integrais. Outro ponto levantado dizia respeito à não necessidade de enriquecer os pães com vitaminas e minerais.




    

      [image: ]



      As infinitas possibilidades de sofisticação, aliadas ao seu caráter primitivo, fazem do pão o mais sedutor dos alimentos.


    


  




  

    Pão artesanal




    Estrelas




    O pão continua a sustentar nações, culturas, heranças, períodos de guerra e de paz, fome e abundância. Cada pão é único, distinto em tamanho, formato e textura. Os pães de um país dizem quem é seu povo! Famílias ao norte da Europa consomem um pão preto, carregado por alcaravia. Na Áustria, um outro povoado está provavelmente celebrando com um bolo levedado por fermento biológico, algum açúcar e muita manteiga. Na França, uma longa baguete com mais casca que miolo está sendo carregada sob os braços de um consumidor comum. Os pães que encontramos ao redor do mundo simbolizam momentos e particularidades da humanidade, e ainda se conectam com os costumes alimentares, com a cultura local e a habilidade do homem em conquistar territórios e expor seus hábitos a outros povos.




    O interesse pelo pão artesanal coincide com o aumento de público para o mercado gourmet, com especialidades e alta qualidade em produtos. Melhorar o palato e a cultura do consumidor médio é um desafio que vejo ainda principiando no Brasil. Fica difícil se falar em Pain Ordinaire enquanto nosso consumidor está preocupado em comprar uma goma chamada “pão” de queijo, que nem sequer leva algum ingrediente em comum na fabricação de pães. A farinha orgânica, plantada e tratada organicamente, branqueada sem a adição de bromato de potássio ou outros químicos sinistros e encobertos pelo dinheiro dos grandes moinhos, ainda desponta como um sonho para os gourmets, gourmands, e um pequeno grupo de consumidores mais atentos e seletivos.




    No mercado americano, as pequenas boulangeries são a estrela maior do momento da panificação, eleitas por consumidores conscientes dos benefí­cios do pão elaborado artesanalmente, cuidado e eleito como arte suprema há milênios. Os padeiros da antiga escola fazem de suas pequenas e cuidadosas produções, de qualidade inigualável, um negócio altamente rentável e conceituado.




    O pão das prateleiras de supermercados, sem fermentação, apenas mais um alimento processado para o consumo das multidões, nem poderia ser considerado um “pão”, apenas uma massa assada. As deturpações de produção, a falta de legislação e standards são vendidos a cada esquina sem punição. Encontramos croissants que nunca foram croissants, carregados com gorduras plásticas, nocivas à saúde; pães integrais que contêm uma quantidade irrisória de farinha integral, às vezes até sem nenhum conteúdo de farinha diferenciada, apenas a adição de um corante barato, aditivos químicos e outros ingredientes suspeitos. As técnicas de elaboração, os métodos de mistura, a fermentação controlada, a cocção primorosa, nada disso chega às vitrines de nossas panificadoras revendedoras de cigarros e coca-colas. Infelizmente, principalmente em países de terceiro mundo, ainda são esses os pães conhecidos e consumidos. Obviamente, como uma padeira experiente e amante da arte da verdadeira panificação, muito me entristece a ignorância de nossos consumidores, que desencadeia um processo de anticriatividade e antirresponsabilidade profissional e governamental sem precedentes.




    Nos Estados Unidos, que têm cultura culinária e compromisso para com o consumidor, o pão artesanal vem sendo explorado e oferecido até mesmo em mercados comuns. Prateleiras de pães extensivamente processados se veem divididas com pães com mais fibras, grãos, técnicas elaboradas de fermentação natural e forneamentos primorosos. No Brasil, ainda nos deparamos com uma massiva e desqualificada produção. Tive certo retorno de leitores, alunos, profissionais sérios, que não estão simplesmente ocupados com a moda e a dieta, mas curiosos de como poderíamos disparar no Brasil uma qualidade competitiva e melhores opções ao consumidor. Onde encontrar o pão elaborado a partir de ingredientes naturais, muitas vezes orgânicos, sem a adição de gorduras trans e açúcares modificados, em alguns casos até com a introdução de fermentação natural, em vez da fermentação rápida, de baixa qualidade, da indústria processadora de alimentos?




    Os pães étnicos também começam a conquistar espaço no mercado. O pão ciabatta, por exemplo, um pão de origem italiana à base de farinha, água, sal e fermento, cheio de sabor e história, pode ser considerado um exemplo de novos produtos que alcançam as prateleiras diferenciadas. Mas não significa que essa “inovação” tenha cunho qualitativo ou traga nossos standards amadores para o nível desejado.




    O que é o pão artesanal?




    A minha compreensão da terminologia “pão artesanal” refere-se primariamente ao estilo eurocêntrico, de interior úmido e granulometria mais aberta, uma presença intensa e acentuada no paladar, um odor sutilmente azedo e aromático, uma textura que varia de borrachuda a crocante, elaborado artesanal ou manualmente, em pequenas porções, com a presença de um artesão de pão, que possui técnicas de estilo em todos os detalhes de produção do pão, incluindo o conhecimento de ingredientes e mistura, fermentação e o complexo processo de cocção. Pães verdadeiramente artesanais são encontrados em toda a Europa, em pequenas boutiques ou padarias familiares, onde o fundador era normalmente o avô ou tataravô do padeiro e dono atual; por norma, manufatura em larga escala nunca foi uma prioridade. Seus pães são usualmente mais caros do que aqueles processados e comprados em supermercados e padarias de moda (não boutiques). É mais provável que esses tipos de pães tenham sido originalmente elaborados no Oriente Médio e depois adotados em toda a Europa, onde fazem parte da cultura e do dia a dia de diferentes povos.




    Não se pode confundir a visão de um pão artesanal com pães de sabores ou pães especiais, usualmente todos cortes de uma mesma massa, insípida e sem fermentação correta, sem respeito a técnicas, tradições e qualidades devidas. A adição de vegetais (o pão de abacate, por exemplo), nozes e passas, frutas, grãos diferenciados, muito queijo, presunto, sardinha, etc., não fazem um pão de qualidade. A apelação desses pães centra-se em seus aromas, textura e benefícios nutricionais pelo acúmulo de vários ingredientes “enriquecedores”, mas ainda sem a tradição e a técnica artesanal. Ainda que o desejo de se explorar essa facção diferenciada de mercado exista, os produtores da indústria de panificação deparam-se com um desafio óbvio: como viabilizar a produção de um pão de qualidade, como estender sua vida de prateleira, como levar ao consumidor a informação necessária para que esse esforço seja apreciado e cresça.




    Como diferenciamos o padeiro do artesão?




    Primeiro, confira os ingredientes. O pão do artesão consiste apenas dos ingredientes que devem estar presentes: água, sal, fermento e farinha; caso feito por levedação natural, nem sequer fermento biológico industrial deve constar na lista de ingredientes. Pães flavorizados, entretanto, podem listar outros ingredientes não reconhecidos como básicos, e incluir frutas oleaginosas (nozes, amêndoas, etc.), cebola, alho, presunto e queijo. Vale ressaltar que os produtos de viennoiserie, como um brioche, por exemplo, incluirão leite, ovos e manteiga, obviamente ingredientes que diferenciam tais produtos. Ao levar um pão para casa, lembre-se de que está consumindo o alimento mais antigo e básico na dieta da humanidade. Tal produto não deveria levar aditivos, corantes, emulsificantes, conservantes, todos implementos que definitivamente nunca pertenceram à elaboração de pães tradicional e nunca deveriam ser listados.




    Depois, pense no local onde esse pão foi elaborado. Recentemente, visitei um padeiro alemão em Orlando, Flórida, que fez questão de me proporcionar um tour em sua pequena padaria. Mostrou-me seu fermento natural (o mesmo há 20 anos), seu forno com câmaras importado da Alemanha, cinturões e controle de temperatura peculiares. Apresentou-me seu filho, o padeiro em função, e me contou como o havia treinado segundo as tradições da família e o quanto ele entendia da combinação de ingredientes, do critério de escolha da farinha, do cuidado com a técnica. Havia, sim, poucas máquinas, uma modeladora, uma divisora, peças antigas e funcionais. Cada pão era finalizado à mão, em um formato irregular e único.




    O pão, como o queijo, o vinho ou até mesmo as cervejas artesanais, deve prever o controle de fermentação e a ação de bactérias naturais que produzem uma variedade de características, do sabor mais delicado ao mais rústico. Assim como podemos combinar e associar vinhos com alimentos, o mesmo poderíamos fazer com a escolha do pão. Uma baguete adocicada e leve vai perfeitamente com manteiga; um pão italiano, forte e azedo, é perfeito para acompanhar pratos mais fortes de sabores mais definidos. Saboreie o máximo de qualidades possível e aprecie as diferenças e de onde elas vêm: tipo de ingredientes, fermentação, extensão do tempo de elaboração e as características agregadas de sabor, textura e coloração, assim como você faria com um queijo, um vinho, uma cerveja diferenciada. Esse esforço não só será educacional, mas deliciosamente compensador.




    A lenda dos ingredientes




    A farinha




    A indústria de pães busca uma farinha de alto conteúdo de proteína, entre 11,5% a 14%, o que facilita o desenvolvimento de uma massa forte que pode apresentar maior resistência ao manuseio por equipamentos, além de auxiliar na formação de crostas mais grossas, com uma granulometria mais aberta, já que um alto conteúdo de glúten auxilia a massa a reter gases durante a manipulação industrial. Já o artesão pode dominar melhor seu produto com menos proteína, entre 10% e 10,5%, mas com uma proteína de qualidade. A época do ano, a qualidade do trigo, as condições de armazenamento e manipulação são definidores da qualidade da proteína. Um conteúdo menor de proteína faz pães mais borrachudos, mais sensíveis à manipulação, exigindo mais cuidados. Melhor para mãos humanas do que para equipamentos massivos. Pães artesanais são ainda usualmente mais úmidos, com um teor de água maior do que pães especiais ou pães brancos. Essas massas mais hidratadas são mais pegajosas e difíceis de serem manuseadas por equipamentos, que danificam muito o produto e quebram a ordem do escape dos gases presentes na massa.




    Fermentação




    Podemos dizer que a fermentação é o coração de um pão. Os padeiros artesanais usualmente utilizam um fermento natural de acidez e odor característicos, o levain (palavra francesa para azedo ou fermentado), uma colônia ativa de microrganismos da qual uma porção é retirada e usada para a elaboração de uma massa. Levain ou massa azeda é essencialmente uma forma ancestral de pré-fermentar uma mistura ou massa; refere-se a um processo que fermenta o pão por meio da captura de bactérias selvagens presentes no meio ambiente, em oposição ao uso de fermento comercial, de uma cultura controlada (não selvagem), como a de Saccharomyces cerevisiae. A massa azeda, como o típico pão italiano encontrado em São Paulo, por exemplo, ou o sourdough, de São Francisco, na Califórnia, mais especificamente, refere-se a uma cultura simbiótica de lactobacilo e bactéria fermentadora (fermento biológico), o que oferece um distintivo sabor azedado e fermentado por causa, principalmente, da presença de ácido láctico e ácido acético produzidos pelos lactobacilos. Além disso, um tempo de fermentação mais longo produz ótimos resultados de volume, sem a necessidade de utilização de melhoradores químicos.




    A manutenção dessa colônia de microrganismos (levain) é trabalhosa e sensível às mudanças de ambiente, temperatura e nutrientes. O padeiro refresca frequentemente essa colônia, às vezes uma ou duas vezes por semana, outras vezes todos os dias, por 365 dias no ano. Para alguns negócios, isso significa que não existem feriados, e o padeiro chefe não pode esquecer de realimentar esse processo sob o risco de perder a sinergia presente entre os organismos fermentadores. A perda do balanceamento da cultura de bactérias pode resultar em mudanças não desejáveis ao sabor e ao odor do pão. Esse levain é ainda extremamente sensível a mudanças de temperatura, e mudanças podem exacerbar ou privilegiar o crescimento de microrganismos selvagens ou não desejados.




    Uma companhia americana desenvolveu uma cultura seca de levedura que é uma mistura de bactérias lacto-ácidas e fios de fermento-base Saccharomyces cerevisiae, que incluem Pediococcus acidilacti, Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus plantarum e Lactobacillus brevis. Essas culturas in vitro secas são cultivadas separadamente e então misturadas em proporções onde as bactérias estão presentes em 10 partes a cada 100 partes de cultura fermentadora.




    Aroma, sabor e odor




    Uma fermentação longa produz aroma, sabor e odor únicos ao pão artesanal. Em pães, os organismos levedadores são responsáveis pelo aroma e sabor finais, ainda mais do que na produção de vinho, por exemplo. O sabor e o aroma de um pão é o resultado do tempo do processo de fermentação e de sua temperatura. Esses fatores também afetam a produção de ácido e álcool dos organismos levedadores. Já os pães especiais confiam na adição de agentes flavorizantes naturais ou artificiais para a elaboração de suas características vitais. A adição de nozes, tomate seco, ervas, uvas passas, azeitonas, frutas secas, queijos, presunto, grãos diferenciados, etc., é outra maneira de se incrementar o sabor do pão. Esses ingredientes melhoram a aparência, textura e adicionam valor nutricional ao pão especial.




    Aroma, sabor e odor do pão são largamente influenciáveis pela temperatura do forno e pelo grau de fermentação da massa. A mesma farinha fará um pão diferenciado em sabor de acordo com a fermentação, carregada lenta ou rapidamente, e a temperatura adequada do forno. Uma temperatura alta parece ter o efeito de dispersar rapidamente essências sublineares e sutis. A formação rápida de uma crosta sólida certamente auxilia na retenção de algumas dessas essências flavorizantes naturais.




    Hidratação




    A quantidade de água em uma massa define o tipo de pão que será elaborado. Os exemplos abaixo mostram como diferenças em hidratação mudam o tamanho da estrutura dos bolsões e criam um miolo mais aberto. Apesar de as diferenças em modelagem e técnicas de cocção contarem como diferenciadores em aparência e miolo, os quatro ingredientes básicos (água, farinha, sal e fermento) são sempre os mesmos; assim, é a hidratação que dá à massa sua definição e caráter.




    Hidratação padrão 55%: baguete comercial




    Apresenta modelagem regular e estrutura de poros pequenos e fechados. Tem uma crosta geralmente mais fina e coloração suavemente dourada. Essas características podem torná-la borrachuda em vez de crocante e de intenso dourado e de maiores alvéolos, se comparados aos produzidos em uma baguete artesanal de taxa de hidratação maior.
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    Hidratação 62%: baguete artesanal




    Apresenta modelagem mais arredondada, visivelmente feita manualmente, e crosta mais dourada, o que significa que desfrutou de uma fermentação lenta e completa e que em sua cocção foi aplicado vapor; os poros abertos são causados por uma maior hidratação, fermentação mais longa e manipulação diferenciada.
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    Hidratação 80%: baguete artesanal




    A porosidade na estrutura é causada pela hidratação de 80% e pela fermentação estendida. Essa estrutura porosa é valorizada por sua dificuldade de elaboração. Uma massa hidratada apresenta distinção de favorecer a retenção de sabor, segundo a teoria de que em tais condições o fermento tem mais espaço para “respirar” e funciona melhor, sendo, assim, menos inclinado a converter em alimento aqueles constituintes solúveis da farinha, que são ricos em sabor e odor.
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    Pão comercial (pão de forma tipo Pullman) versus pão artesanal




    Nomeado por sua semelhança ao carro de passageiros do trem (Pullman), é tipicamente de interior denso, usualmente elaborado a partir de farinha de alta proteína, fermento biológico comercial em quantidade significativa e baixa hidratação, qualidades não associadas ao pão artesanal. Essas imagens comparam o pão Pullman comercial a um pão com maior hidratação, abertura de miolo diferenciada, coloração, aroma e textura únicas.
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    Bagel




    Com 50% de hidratação, bagels tradicionalmente apresentam miolo denso, criando uma textura borrachuda. O bagel é elaborado exatamente com os mesmos ingredientes dos pães artesanais, mas um processo diferenciado e uma hidratação moderada lhe imprimem textura e aparência distintas.
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    Coloração: natural versus artificial




    Os pães especiais escuros, como o de centeio, por exemplo, são obtidos pela adição de corantes pela indústria de panificação. Já para o artesão, que somente utiliza ingredientes naturais, cores artificiais são proibidas, e apenas devem ser atingidas pela cocção correta, ou seja, quando há a reação de Maillard, que acontece na presença de açúcares naturais e das proteínas da farinha. Na produção artesanal o pão de centeio e os pães escuros, em geral, apresentam coloração natural, resultado apenas da combinação de seus ingredientes e de seu método de produção.




    Conservantes




    Enquanto a indústria largamente utiliza agentes químicos na preservação de seus produtos, tais como a adição de calcium propionate e inibidores de molde, ao padeiro artesanal não são admissíveis tais adições. Em vez de lançar mão de artifícios químicos, o padeiro artesão utiliza sua técnica para trabalhar com um pH de acidez controlado, entre 4-5, que pode atuar como conservante natural. Além disso, a adição de conservantes naturais e a fermentação longa também auxiliam nessa função, além de influenciarem o aroma, a estrutura e a textura.




    A durabilidade ou resistência ao ressecamento variam no pão artesanal. Baguetes serão excelentes se consumidas ao longo de todo o dia, enquanto certos pães de massa azeda podem durar dois dias ou mais. Pães com ingredientes enriquecedores, como ovos, gordura, nozes, também têm consumo estendido porque os ingredientes promovem um ambiente mais rico internamente, segurando a perda de umidade do produto. Predizer a demanda de maneira precisa é extremamente interessante para a maximização do lucro da produção artesanal.




    O método de mistura na produção artesanal




    Podemos dizer que o processo de manufatura do pão consiste em três operações básicas: mistura (formação da massa), fermentação e cocção.




    O procedimento padrão para obter um pão branco comum com o método esponjoso consiste em misturar parte da farinha e da água com o fermento em uma massa suave. Essa esponja é então fermentada em torno de uma hora antes de se agregarem os outros ingredientes para a mistura da massa final. A massa é em seguida colocada para descansar, o que chamamos de fermentação de piso, por cerca de uma hora, antes de ser mecanicamente dividida e colocada para descansar novamente por cerca de 30 minutos. Então a massa é levemente sovada, moldada, colocada em fôrmas ou assadeiras e deixada fermentar por cerca de uma hora ou até dobrar de volume. Esse tipo de pão, elaborado pelo método esponjoso, oferece uma estrutura de células finas, com alta tolerância ao tempo de manipulação e outras variações nas condições de processamento.




    A produção do pão artesanal, entretanto, requer um tipo de mistura diferenciado, um tempo de fermentação de piso extensivo, manipulação cuidadosa e delicada da massa, e uma cocção diferenciada daquela do pão comum. Produzir o pão artesanal requer consideravelmente mais tempo e trabalho manual. Uma realização que usa de poucos ou de nenhum aditivo funcional.




    Para o pão comum, a massa é misturada por um período mais longo do que o do pão artesanal, com o objetivo de desenvolver glúten em uma massa de alto teor de proteína. O tempo de fermentação dessas massas é significativamente menor, com praticamente nenhuma pré-fermentação. A massa do pão artesanal, entretanto, requer menos tempo de mistura para o desenvolvimento do glúten porque apresenta melhor e maior quantidade de proteína de uma farinha de melhor qualidade, que resiste por um pe­ríodo de fermentação maior, o que contribui para as características gerais do pão artesanal.




    Misturadeiras. O pão artesanal deve ser misturado em equipamento apropriado, não em batedeiras verticais comuns. As misturadeiras mais apropriadas são as espirais de batedor único em forma de gancho, de velocidade mais baixa do que a dos batedores comuns.




    Divisores de massa. A indústria de produção de pão comum envolve uma manipulação mecânica – mistura, modelagem e finalização – que é muito rústica para os menos fortes e mais hidratados pães artesanais. Esse é um dos obstáculos mais sensíveis à produção do pão artesanal em grande escala. A indústria de equipamento vem trabalhando para melhorar seus produtos e facilitar o processo, em que uma ação mais delicada fornecerá manipulação com menos prejuízo para a massa.




    Cocção. O pão artesanal deveria ser assado em fornos de lastro equipados com algum tipo de pedra. Os forros refratários presentes em certos equipamentos são muito convenientes para absorver e refletir calor, sendo excelentes para a cocção do pão artesanal. A aplicação de vapor durante a cocção mantém a camada externa da massa flexível e úmida. Isso auxilia na obtenção de um maior crescimento no forno e consequente volume. Uma vez que a camada externa da massa se firma/coagula, os gases dentro do pão não podem mais se expandir e aumentar o tamanho do produto. Aplicar vapor durante a cocção também gelatiniza o amido presente na camada externa, promovendo brilho e caramelização da crosta.




    Distinções dietéticas do pão artesanal. O fato de pães especiais terem agregados grãos diversos, frutas, vegetais ou nozes, sejam eles artesanais ou não, não diminui as vantagens nutricionais que eles oferecem. Em adição à presença de fibras, pães com a presença de cereais integrais são melhores recursos de vitaminas B e E e de muitos minerais que não estão presentes em pães comuns. Grãos integrais são também bom recurso de ácido fólico e selenium. O ácido fólico é reconhecido por reduzir o risco de doenças coronarianas e malformações de fetos, sendo então especialmente recomendado para mulheres grávidas e grupos de risco para doenças coronarianas, que deveriam ingerir em torno de 400 microgramas diárias de ácido fólico; uma fatia de pão de grão integral contém cerca de 17,5 microgramas de folacina, enquanto a mesma quantidade de pão comum não chega a apresentar a metade dessa quantia. A quantidade de selenium em pães especiais é cerca de duas vezes maior do que em pães comuns. A ingestão de selenium, segundo um estudo da Harvard School of Public Health, está associada à prevenção do câncer de próstata. A introdução de frutas oleaginosas, com destaque para a amêndoa, introduz gorduras monossaturadas e proteínas à base de plantas que também são colesterol-free, ricas em fibra, ferro, cálcio, ácido fólico e vitamina E.


  




  

    A ciência por trás da elaboração de pães




    O pão, como o consumimos hoje, é resultado de um processo antigo de milhares de anos. Trata-se de uma herança ancestral repassada no decorrer de gerações e culturas. Gregos, egípcios, hebreus, ibéricos, europeus, enfim, todas as civilizações que sempre produziram seus alimentos contribuíram para o que vemos hoje em nossas mesas. O pão é resultado da cocção de uma mistura de farinha de trigo, água, sal, fermento e, em muitos casos, de outros ingredientes. O processo básico envolve a mistura dos ingredientes até que a farinha seja convertida em uma pasta firme ou massa, seguida de um processo de fermentação, sova, modelagem e cocção. O grande desafio está em produzir uma massa que crescerá e apresentará propriedades requeridas para um pão de aparência, sabor e odor agradáveis.




    Cada passo desse processo deve ser medido, controlado, elaborado; caso contrário, nunca se chegará a patamares de consistência e qualidade desejáveis. Os ingredientes devem ser selecionados criteriosamente. As características individuais, bem como as reações físico-químicas desencadeadas pela junção de certos componentes de uma massa, são o ponto central para o sucesso da operação.




    Os passos básicos na elaboração de pães




    São doze os passos básicos na elaboração de pães fermentados. Estes passos são aplicados a produtos fermentados em geral, com algumas variações, dependendo da particularidade de cada um.




    Pesagem precisa dos ingredientes




    Sabemos que existem diferentes sistemas de medidas, utilizados em diferentes países, como o sistema imperial inglês, o sistema standard americano e o sistema métrico, por exemplo, mas a maioria das pessoas pode não saber as diferentes maneiras de medição de ingredientes utilizadas.




    Uma grande diferença é a pesagem ou medição de ingredientes secos, que pode ser feita por peso (gramas, quilos, onças, libras) ou por volume (colheres, xícaras, litro/mililitros). Por exemplo, nos Estados Unidos a medição é feita por volume (xícaras, colheres), enquanto na Europa a medição é feita por peso (gramas/quilogramas) para ingredientes secos, e por volume para ingredientes líquidos.




    A pesagem exata dos ingredientes é parte do processo de panificação. Fazê-lo de forma inapropriada resulta em produtos inconsistentes e de qualidade inferior. A precisão da medida significa que as fórmulas ou receitas sairão perfeitas todas as vezes sem necessitar de ajustes na quantidade de líquidos ou de farinha.




    O uso correto de uma balança de precisão, seja ela manual ou digital, assegura que as quantidades dos ingredientes estejam em conformidade com o que foi solicitado na fórmula. Assim, caso você realmente se interesse em produzir pães de boa qualidade, a aquisição de uma balança é fundamental. Lembre-se: existem, sim, receitas desbalanceadas… mas também existem padeiros descuidados. Antes de julgar a qualidade de uma receita ou fórmula, certifique-se de que seus ingredientes sejam escalados com exatidão.




    

      Uso de medidas padronizadas




      Xícaras – Essas medidas padronizadas são encontradas com facilidade, e marcam com certa precisão (ao menos a proporção) ¼, ⅓, ½, ⅔, ¾, e 1 xícara.
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      Colheres – Variam entre os tamanhos ⅛ de colher de chá e 1 ½ colher de sopa.
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      Agora certamente você deve estar se perguntando por que eu estou dizendo que colheres, xícaras e copos, por exemplo, não são considerados exatamente medidas acuradas. Vejamos.




      1 copo de farinha = 140 gramas. Entretanto, a medida varia entre 110 gramas e 160 gramas, dependendo de alguns fatores, como, por exemplo: como a farinha foi colocada no copo; se o recipiente foi introduzido no saco da farinha; ou se esta foi retirada às colheradas. A proporção de umidade presente na farinha também pode influenciar o peso. Em dias secos a farinha é mais seca e fofa; em dias úmidos a farinha absorve a umidade do ambiente e fica mais compactada.




      Conversões e equivalências




      O sistema métrico é o mais utilizado no mundo. A interpretação de fórmulas é sempre trabalhosa quando temos de convertê-las de livros americanos, por exemplo, que utilizam outros sistemas de medida, demonstrados em libras, onças, Fahrenheit, quartos ou galões. Isso significa que dominar alguns parâmetros de conversão realmente não é, como dizemos em português, cultura inútil. É muito necessário!




      Para obter sucesso em uma operação comercial é preciso que o negócio seja passível de controle. O produto à venda deve obrigatoriamente ser consistente todas as vezes que for elaborado. É importante para o padeiro e para o empreendedor entender que o cliente espera a mesma qualidade de produto todas vezes que efetiva uma compra. Standards de medida foram estabelecidos exatamente para garantir essa consistência.




      É muito difícil seguir uma receita antiga de acordo com as variáveis de colheres, xícaras, pratos fundos, copos… Uma colher de sopa pode ser capaz de conter 25 gramas em vez de 15 gramas. O termo standard é definido como “regras ou medidas usadas para realizar padrões e julgamentos”. Standards podem ser padrões tanto de quantidade como de qualidade. Standard de quantidade é uma medida de peso, número e volume padronizados.




      Abaixo segue um quadro de índices referenciais e outro de medidas.




      

        

          



          



          

        



        

          

            	

              Para converter

            



            	

              em

            



            	

              multiplique

            

          


        



        

          

            	

              Onças

            



            	

              Gramas

            



            	

              28,35

            

          




          

            	

              Gramas

            



            	

              Onças

            



            	

              0,035

            

          




          

            	

              Libras

            



            	

              Quilograma

            



            	

              0,45

            

          




          

            	

              Quilograma

            



            	

              Libras

            



            	

              2,21

            

          




          

            	

              Onças fluidas

            



            	

              Milímetros

            



            	

              28,35

            

          




          

            	

              Quartos

            



            	

              Litros

            



            	

              0,91

            

          




          

            	

              Litros

            



            	

              Quartos

            



            	

              1,1

            

          




          

            	

              Fahrenheit

            



            	

              Centígrado

            



            	

              Subtraia 32 da temperatura mostrada em F; multiplique o resultado por 0,555

            

          




          

            	

              Centígrados

            



            	

              Fahrenheit

            



            	

              Multiplique a temperatura em ºC por 1,8 e adicione 32

            

          


        

      




      

        

          



          



          



          

        



        

          

            	

              Medidas secas

            

          




          

            	

              3 tsp*

            



            	

              ½ oz***

            



            	

              1 tbsp**

            



            	

              15 gramas

            

          




          

            	

              6 tsp

            



            	

              1 oz

            



            	

              2 tbps

            



            	

              30 gramas

            

          




          

            	

              24 tsp

            



            	

              4 oz

            



            	

              8 tbps

            



            	

              120 gramas

            

          




          

            	

              ½ xícara

            

          




          

            	

              48 tsp

            



            	

              8 oz

            



            	

              16 tbps

            



            	

              240 gramas

            

          




          

            	

              1 xícara

            

          


        



        

          

            	

              * teaspoon (tsp) = colher de chá




              ** tablespoon (tbsp) = colher de sopa




              *** oz = onças


            

          


        

      


    




    Mistura de ingredientes (pétrissage)




    Objetivos gerais da mistura de massa:




    

      	distribuição uniforme dos ingredientes;




      	otimização da mistura para produzir características de textura de qualidade;




      	otimização do desenvolvimento do glúten para obter maior elasticidade (a elasticidade permite retenção de gases formados pelo fermento);




      	distribuição uniforme das células de fermento, para que este receba nutrição adequada, evitando a perda de agente fermentador.
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