PRODUGAD INDUSTRIAL DO PANETONE

HINA WASZCZYNSKYJ*
ISABELA M.FERRARI**

© panetcne nada mais é do que um pao comum, enriguecido -
com ovos, gordura, leite, esséncias, licores, frutas cris
talizadas e aindaines passas. Costumeiramente & consumido
na ceia de Natal. Processado em escala industrial, tem um
tempo de prateleira de trés meses sem alterar as caracte-
risticas organclépticas.

1 INTRODUCAO

A primeira lenda conta gue um rapaz de nome Uguelto, apaixonado
pela filha de um padeiro do norte da Itdlia, para ficar mais -
perto da moga Adalgisa, empregou-se no estabelecimento do pre-
tenso sogro, © gual contava com poucos clientes. MNa época do Na
tal, Uguelto guis dar uma prova de seu amar e misturou agucar ,
oves, farinha, manteiga e uvas passas para obter um doce perfu-
mado e saboroso. Desta forma,trouxe & panificadora muitos clien
tes & conguistou o pai de sua amada.

Uma outra versic, diz respeitc a um cozinheiro gque preparava a
ceia de Natal de Dugues muito exigentes, guando esguecen no for
no o pio gue seria servide. Seu parceiro Toni, cozeu com muito
cuidado uma massa fins com uvas passas e frutas. O cozinheiro -
levou o doce de seu colega para a mesa e este recebeu os mais -
calorosos elogios, classificando-se como o pac do Toni, feito -
também para o Natal.

E por ai rolam-se lendas sobre ¢ panetone. Mas, na verdade a o-
rigem mais provdvel & que o panetone seja de Milao.

Datando da Idade Média, & &bvio que o panetone sofreu varias al
teragdes com relagioc & sua formulagdo e consegiientemente ac Seu
sabor. Isto ocorre em fungic das variagdes de sua matéria-prima
principal gue & a farinha de trige, a gual foi sendo adaptada -
35 condigbes climiticas e ac sole de cada regido para proporcig
nar majer produgic na safra agricola e também para facilitar o

uso de colheitadeiras mecanizadas., Por esse motivo, a farinba 2
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tualmente utilizada & difsrente guando comparada aos primdrdios
do seu cultive, mas isto ndc altera o processamento do paneteone
em si, porque o segredo estd na fermentagdc e nos cuidados com
4 massa, gue os confeiteiros e industriais guardam para si.

Em se tratando do panetone, gue nada mais & do que um pic doce
temperado com pedages de dece de laranja ou cidra, uvas passas

e um pouco de vinho licoroso, pode-se fazer usc da mesma formiu-
lagio do pio comum e com isso dizer gque tem como ingredientes -
basices farinha, dgua, fermento e sal. Consta ainda na sua com—
posigio gordura, aglcar, ovos, esséncias, frutas cristalizadas

€ uvas passas.

2 CARACTERISTICAS DOS INGREDIENTES

2.1 Farinha de trigo

© gliten, que vem a ser a proteina insolivel da farinha de tri-
9o, forma a estrutura do p3c e, por isso, a sua guantidade e -
qualidade s3o de grande importdncia. Os panificadores preferem,
geralmente, farinha altamente proteica, obtida do trigo duro
perque produz pdes de meior volume e boa gualidade. Uma relagio
intima tem sido observada entre o conteido de proteina da fari-
nha e o volume do pio. Pois, guanto maior o teor de gliten, tan
to maior a capacidade de retengdo de gases, o que propicia bom
volume e miolc de boa textura., Portanto, a manipulagie de uma -
massa de pdo com farinha proveniente do trigo dure, deve ser Ai
ferente da usada para uma farinha de trigo mole. Essa diferenca
pode ser exemplificada com relacio ao tempo de amassamento, -]
qual aumenta com o aumento do teor de gliten e vice-versa., E -
também com relagio ao tempo de fermentacdo, no caso do pio fei-
to com farinha de trigo mais fraca, o gliten pode romper sob a
pressdo do gds em expansdo, produzinde o colapso de algumas pa-
redes coelulares, originando um pdo de volume e textura grossei-
ra. Portanto, guanto ac comportamento de uma farinha em relagac
i sua forga, pode-se de maneira geral dizer, que a farinha para
produzir paes de gualidade deve preencher os seguintes reguisi-
tos:

- dispor de uma atividade diastdtica equilibrada durante a fer-
mentagdo da massa, a fim de que haja uma suplementag¢do adeguada
de agdcaresi em condigbes suficientes para a produgdo continua
de gés carbénico, gue possibilite expansio adeguada 3 massa:

- possuir gliten de boa gqualidade e de teor elevado, para haver
retengdo suficiente dos gases produzidos durante a fermentagao.

2.2 Liquido

© usc de guantidade correta do liguido é importante no preparo
do pdo, porém é impossivel especificar a sua guantidade por cau
sa das variagdes na sua absorgdo pela farinha. Muite liquido en
fraguece o gliten e muita pouco o torna tdoc forte gue ele ndo -
se estira suficientements. Em ambos os cases, o volume do pao &
sempre menor do gue com a quantidade correta de ligquido.

Leite e agua, sdo os liquidos usados no preparc do pao. No caso
do leite, ele pode ser parte do liquido usado ou o todo se a=s—
sim for conveniente.

Mo pio branco, a guantidade de liquido varia de 0% a 8%, estan-

do a médin‘em torno dos 4% do peso da farinha. O uso de 6% de -
leite em pd desnatado equivale aoc uso de leite fluido desnatado
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como todo o 11quado na pao. Pode-=ze ainda usar o leite condensa
do e o evaporada, levando em CDn21deraqaa o seu teor de aqucar
e o de dgua respectivamente.

2.3 Levédo ou fermento

Az leveduras s3o organismos mxcroscop1cos unicelulares que se -
desenvolvem na presenga de nutrientes. Na pan:facagao, a de -
maier interesse & a Saccharomyces cerevisae, também conhecida -
como o "fermento do pao". Comercialmente encontra-se o fermente
seco e prensado.

2.4 Enzimas
As principais enzimas no processo de fermentagac da massa atuam
da seguinte forma:

- no sistema de producdo de gds:

Amido danificado + dgua + alfa-amilase --—--=-=-= Dextrinas
(farinha, malte)

Dextrinas + dgua + beta-amilase ======------==== Maltose
(farinha, malte)

Maltose + dgua + maltase —==————=-—=—=-----———=ao- Glucose
(fermento)

Sacarose * Agua + invertase —-m====------o Glucose + frutose
(fermento)

Glucose + dgua + zimase co, + alcool
(fermento)

- no sistema de retengdo de gds:
Proteinas + dgua + protease ---- Acondicionamento do gldten

(farinha, malte)

A amilase melhora a cor da crosta, o volume, a simetria, a gra-
nulagao e a textura, a cor do micle e a gualidade de conserva =~
gao. Enguantc que a protease melhora o manuseio da massa, a re-
tencgio de gas, o volume, a granulagic, a simetria e a qualidade
de conservagioc.

2.5 Agucar

0 agucar como componente na formulagdo tem por Elnal:dade ali-
mentar a levedura e servir de corante para o pao. Também exerce
a fun¢ao de elemento conservador do pao, restrxng:ndo determing
dos tipos de contaminagac no produto, gue sao poss:vexs de de-
senvolvimento guandeo da sua falta em concentraqac mais elevada.
Nas Eormula;oes industriais o pdo contém, geralmente, 6 a 8% de
agucar, um nivel adequado para garantir fermentacao rdpida. Nas
massas doces, pode conter de 10 a 22% de agiicar, podendo ser ng
cessdrio aumentar o nivel de levédo para cerca de 8%.

2.6 Sal

o] Eﬂl tem um 1mportante efeito sobre o sabor, ele & acrescenta-
do a massa numa proporqao constante comc 2% do peso da farinha.
Suas outras fungoes sdo: fortalecer o gliten e controlar a velg
cidade de fermentagdo. Seu efeito de retardar a atividade do lg
veédo pode ser demonstrade usando-se quantidade excessiva de sal.
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2.7 Gordura

A gordura exerce efeito benéfico sobre a gualidade do pao bran-
co. 0 volume e a textura do pao melhoram a medida gue se aumen-
taa quantldade de gordura até 4%. Quando utilizada em massa do
ce, o nivel pode ser mais elevado, podendo chegar_ até aos 30%.
A gordura hidrogenada causa mudanga no sabor do pac e & geral-
mente considerade agradavel. A maciez da crosta e do miolo, bem
cemo, o velume do pdo gue contém gordura hidrogenada, resulta -
de efeito lubrificante sobre os corddes de gliten.

2.8 Melhoradores

0s agentes oxidantes sdo produtos ou comblnagoes de produtos =
que modificam as caracteristicas reoldgicas da massa através da
agio direts ou indireta sobre a oxidagio dos grupos SH, que o-
corre nas cadeias polxpept1d1cas, para formar grupos S-S5 da cis
tina, formando assim, ligagdes cruzadas entre as cadeias poli-
peptidicas ] fortalecendo o glidten. Sua Eunqao é a de melhorar
as caracteristicas fisicas da massa através de alteragoes nas
proarleﬂades coloidais do gliten como: elasticidade, maior re-
tengao de gds, massa menos pegajosa, manuseio mais fdcil;obtem-
se pdo de melhor gualidade: melhor volume, granulaqao mais fi-
na, textura mais suave e melhor s;metr:a. Sao perm1tid¢s para u
S0 no paoc os seguintes oxidantes: ac:da ascorbico, perdxide de
cdlcio, azodicarbamida, iodato de potass;o e bromato de pctéi
sio.

Emulsificantes ou surfactantes sic agentes de superf151e ativa,
05 quais se destacam pela hab:“:dade de reduzir a tensi3o super-
ficial entre duas substéncias imisciveis. Sio usados como refor
¢adore5 de massa dando maior estabilidade, maior retengao de -
gds, maior absorgdo, massa menos pegajosa, maior tolerancia a
mistura, maior volume, melhor simetria e _conservagdo da maciez
do miolo. Os prlnclpats emuJSLflcantes sf3c: monogliceridecs de

tilades, ésteres do acido tdrtarico diacetilado com monogliceri
deos, ésteres do ac150 lﬂct:co, estearato de sorbitana e estea-
ro;] fumarato de sédic. Sdo usados geralmente numa proporgao de
até 0,5% sobre o peso da farinha.

3 PROCESSAMENTO

A panificagdo compreende basicamente trés cperagoes a saber: a-
massamento, fermentagdo e cozimento.

Antes de ser preparada a massa, recomenda-se passar a farinha a
través de uma peneira, com a finalidade de remover substdncias

estranhas gue por ventura estejam presentas, bem como, propor-
cicnar melhor aeragdo, ou seja, maior incorporacdo de cxigénio.

O preparo da massa normalmente se faz em misturadeiras apropria
das, que distribuem uniformemente os ingredientes e permitem a
ob:en¢a0 de massa bastante homogenea, ao mesmo tempo que confe-
re & massa o alcance do ponto dtimo das gualidades de elastici-
dade e de plasticidade.

0 tempo de amassamento depende da gualidade da farinha, do tipo
da massa, da maneira que se processa o amassamento e da tempera
tura gue esta atinge durante o amassamento. O tempo de amassa -
mento varia de 5 a 8 minutos, guandec se utiliza farinha de mé-
dia e baixa extragao, ao passo gue utilizando farinha de extra-
g3o elevada esse tempo pode ir até 15 minutos.
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3.1 Desenvolvimento ou expansio da massa

0 desenvolvimento da massa tem inicio logo apds seu preparo na
misturadeira. Pela agido da levedura, & massa adquire aspecto eg
ponjosc no decorrer da fermentagdo, além de aumento de volume.

A guantidade de fermento adicionado, varia de acordo _com a for-
ga da farinha, o método de fermentagdo e o tipo de pdo a ser g
laborado.

Pode-se dizer que ha necess;dade de maior guantidade de fermen-
to guando: a farinha é aspera ao tato; a Eormulaqao apresenta =
teor elevado de acucar e gordura; a fermentagdo deve ser acele-
rada, ou seja, hd necessidade de reduzir o tempo de fermentagio
A ad:;an de fermento em menor quantldade. implica num tempo -
mais prclongadn e temperatura nao superior a 26°C durante a fer
mentagio, 1350 ne caso de usar-se farinha fraca. A temperatura
de 25 a 30°C & regulada em geral para a fermentagdo das massas.
No caso de pdo comum, usando farinha fraca na sua formulagao, a
temperatura da camara de fermentagac ndo deve ser superior a -
27°C. Jd no caso de farinhas fortes, gue suportam temperaturas
llgeiramente mais elevadas, ou seja, entre 28 a 30°C ou supe -
rior a esta ultima, dependendo da intensidade da forga da fari-
nha. A temperatura de fermentagaco relacicnada com a forga da fa
rinha, variara também, conforme o volume de massa a fermentar.
Quanto maior o volume de massa , tanto menor a temperatura da -
sala, isto porque, o calor formade durante o processoc fermenta-
tivo & retido com mais facilidade com relagdio & troca de calor
com o meio ambiente.

Sao deis os principais métodos de fermentagdo na panificagdo: o
método direto e o indireto. No primeiro, todos os ingredientes

sdo colocados Juntamente com a farinha de uma 56 vez para o pre
paro da massa. No método :nd:teto, também chamado de método es-
ponia, a farinha de trigo é dividida em duas porgoes, uma delas
recebe apenas a levedura e parte da agua. Esta mistura inicial,
é mantida a 25°C durante o tempo necessirio para o desenvolvi -
mento do fermento. Terminada esta primeira fase de fermentatao,
sac adicionades os demais xngred:entes, tais como, sal, aqncar,
gordura, a farinha restante e mais dgua para dar conszstencia #h
deal & massa. Segue-se para a segunda fase de fermentagao, na
cAmara, onde hd o controle da tempertura e da umidade relativa

do ar e onde permanecera o tempo necessdrio para o desenvolvi -
mento, antes da moldagem e do cozimento. As mudangas ocorrem na
massa durante os periodos de fermentagdc e cozimento na ordem -
crescente de temperatura como indicado abaixo:

T °C mudangas

30 entumescimente do gliten, fomqao do gads carbdnico e
formacao de agicares pela agio enizimica

30 - 60 crescimento acelerado da messa no forno devido ao aurento
da intensidade das reagBes

50 - 60 destruicio dos fermentos e bactérias, inicio da gelatini-
zagio do amido

50 - 70 infcio da coagulagio das proteinas

60 inativagdo da zimase

70 - & inativagio enzimica
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30 termina a gelatinizagao do amido
100 formagao go vapor d'dgua

100 = 120 caramelizagac dos aglicares na superficie externa da massa
100 - 130 formagao de dextrinas (dextrinas amarelas)

130 - 140 caramelizacao acentuada, mostrande regides escuras no DEO
150 - 200 caramelizacaoc

200 formagio de carbono (cor preta)

VANTAGENS E DESVANTAGENS DO USC DO METODC DE MASSA ESFONJA QUAN
DO COMPARADO AO METODO DE MASSA DIRETA:

VANTAGENS
1 Economia de 15 a 25% de fermento
2 Processo mais flexivel, porque a

DESVANTAGENS
1 Maior tesmpo de fermentacao
2 humenta o consumo de energia

esponja pode ser fermemtada por
virias horas a mais, de modo a a
comodar problemas no processamen
to, sem causar deterioragdo na
qualidade do pao

3 0 pdo tem melhor volume, textura
e estrutura de miolo

3 Os dois estdgios de mistura re-
querem mais custo de méo de o
bra

4 0 po tem melhor gosto e aroma 4 A perda na fermentagio é maior

4 BALANCEAMENTO DA FORMULACAQ

De acordo com os resultados obtides na confecgdo de p3es, par-
tindo-ge de formulagdes bdsicas, pode-se corrigir o percentual
de cada um dos seus componentes. Por exemploc, a Egua varia de a
cordo com a forga e umidade da farinha, a sua absorgac sera tan
to maior guanto maicr for a forga da farinha e vice-versa. Quan
te ao sal, sabe-se de antemdo gue Seu percentual € maior quando
se utiliza farinha fraca, pois ele atua come reforgador deo gld-
ten. Ao passo gue se o aglicar nao for totalmente consumido, in-
dicard que deve-se acrescer uma enzima & farinha, a qual num -
percentual adeguado melhora a capacidade da prcduqﬁa de didxide
de carbone da massa. A gordura, principalmente a de origem vege
tal, afeta diretamente a gqualidade do produte, melhorando-o e
também aumentando seu tempo de prateleira, ou seja, retardando
seu envelhecimento.

G5 demais ingredientes como o leite e os oves, melhoram a quali
dade e o valor nutritivo do paoc.

4.1 Formulacac bdsica para panetaone
Considerar: base farinha 100%

Método utilizado: indireto ou massa esponja

Farinha de trigo seeervanscas 100%
Leite iesinasseiene 33,10%
Fermento bicldgico ....... i 7.,89%
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Gradina* ....ecccons 29, 00%
BCNEAT = anlais i siesis e 27,63%
Gema de OVOS s.eavss 16,45%
Frutas cristalizadas - 52,63%
Uvas passSas .sssecsssens 13,16%
L ) T 4 0,53%
ESséncia panetone ...... 0,53%
COTEREVEINTEED  oisnnis = v ss s ssssunms < 0,20%

* Gradina & gordura vegetal emulsionada
Obs.: P fundamental o resfriamentc do panetone apds sua cocgio,
ou seja, antes de ser embalado.

4.2 Preparo

4.2.1 Esponja: colocar 20% da farinha de trigo, o fermento bio-
ldgico e parte do leite, formando massa lisa e enxuta. Fermen —
tar a 26°C e umidade relativa de 76% durante 1 (uma) hora.

4.2.2 Reforgo: acrescentar mais 25% da farinha de trigo, o res-
tante do leite, 10% da gurdura. 10% do agﬁcar @ misturar bem em
masseira. Formar massa homogénea e deixar fermentar nas mesmas
condigdes da esponja por 1 (uma) hora cu entdo até triplicar o
volume, tendo-se entdo, B0% da fermentagdo.

4.2.3 Massa: voltar a massa & masseira e acrescentar a farinha
restante, o agucar e demais 1ngradlentes, com excegdc das fru -
tas cristalizadas e passas. Misturar até obter massa homogénea,
colocar entaoc as frutas cristalizadas e as passas, acs poucos.

Deixar a massa descangar por uns 5 minutos, dividir a massa e
colocar nas formas. Deixar crescer a 30-35°C durante uma hora e
meia, pincelar com margarina derretida, colocar no forno a 170°C
por aproximadamente 40 minutos. Resfriar e embalat.

4.2.4 Embalagem: Para melhor conservagac do panetone, o sistema

de estocagem deve ser em locais com temperatura e umidade rela-

tiva do ar contralados, para gue a contaminacdc seja minima. A

embalagem deve seguir alguns pré-reguisitos, como:

. Prupzc:ar vedagdo a insetos, umidade e bactérias em geral;

. Nag transferir sabor estranho ao produto;

. De preferéncia ser transpasrente para tornar ¢ produto mais a-
traente.

4.2.5 Fluxograma da fabricagdo do panetone industrial (ANEXO 1)

Abstract

The sweet bread enriched with eggs, milk, essence, fat, licuer and dried
fruits (oranges, papayas, grapes, pineaple) is usually consumed during
Christmas. Whem industrially processed it will have a shelf life of about
four months without changing its sensory characteristics.
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FLUXOGRAMA DE FABRICAGCAO DO PANETONE INDUSTRIAL

Farinha de trige, 20%
leite (parte)

fermento biologico

MISTURADEIRA
farinha de trigo,25%
leite (restante)
26°C agicar, 10%
76% umidade ? | gordura, 10%
FERMENTADOR MISTURADEIRA
farinha de trige, 55%
ovos, gordura, sal,
aglicar, esséncias, C;Em%q EE
J S TMENTO
26°C
76% umidade 1 33°c
FERMERTRDOR MISTURADEIRA
22 pincelar com RESFRIAMENTC
margarina l

L
CORTADORA L=l e 1) Eﬁﬁﬁ

BM FESO

EMBALAGEM

ANEXO 01
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