Faculdade Santa Terezinha — CEST

Curso de tecnologia em gastronomia
Turma 2018.1 492 periodo

Prof. Chef. Junior Lisboa

Caderno de Panificacao

Trabalho para obtenc¢do da 39 nota da disciplina de panificagcdo

Sdo Luis - MA



Introdugao

Todo o seu conteudo dste caderno de panificacdo estd baseado em todas as aulas
ministradas, tedricas e praticas, em sala de aula e no laboratério de panificagcdao da Faculdade
Santa Teresinha — CEST no 42 periodo do curso superior de tecnologia em gastronomia pelo
professor Junior Lisboa e todos os seus alunos, praticando o método de classe invertida para

melhor aprendizagem dos mesmos.

A cada capitulo lido, o leitor podera adquirir ou ampliar o seu conhecimento nos
conceitos bases e praticos de panificacao.




Caderno de Panificagcdo — Entre teoria e préatica

Apresentacao da disciplina e da ementa

No dia 08 de agosto de 2019 as 19h dar-se-a inicio as nossas aulas da disciplina de
panificagdo com o nosso professor ja conhecido e amado pela turma Chef Junior Lisboa.

O mesmo fez as devidas apresentagdes e ndo perdeu tempo em explicar a nés toda a
ementa a ser ministrada nesse 42 periodo, assuntos que vocés irdo encontrar no decorrer
desse didrio e bem definidos no seu sumario.

Apds a apresentacdo da ementa o professor nos fez a proposta de trabalharmos os
conteudos tedricos com o método de classe invertida. Classe invertida? Como assim? N&s
alunos iriamos tomar o lugar do professor, divididos em equipes de até 3 componentes,
assumiriamos cada tema da aula e ministrariamos essa aula em dias especificos sempre
acompanhados do professor Junior Lisboa para qualquer apoio. Dessa forma, além de os
comprometermos e esforcarmos para dd uma bela aula, ja sentiriamos o gostinho da
docéncia, uma experiéncia que ja acenderia em nosso termdémetro o amor ou o ndo tem nada
a ver comigo pela docéncia.

Segue em sequéncia a organizagao das aulas.

LISTA PARA MINISTRAGAO DAS AULAS DE PANIFICAGAO / CLASSE INVERTIDA

EQUIPE COMPONENTES DATA ASSUNTO
1 Emmanuel , Helane e
. 15/08/2019 | Historia: Origens e evolugdo
Senilda

2 Ivone, Fernanda e Geyce 15/08/2019 | A cultura do pdo a mesa das civilizagbes
Propriedades quimicas e interagGes entre

3 | Clésio, Eridison e Jéssica 22/08/2019 PAEIEIRIEE C LSRR =
os constituintes da produgao

. Selegdo e utilizagdo de matérias primas e

4 Rafael e Vitor 22/08/2019 o

utensilios
, . Técnicas culinarias para produgdo e

5 | Sofia, Sarah e Flavia 29/08/2019 15 ECIMEIER (PRI (2 g

decoragdo de diversos tipos de paes
. Trigo e sua composic¢do integral, tudo que

6 Joanne e Mirian 29/08/2019 ]
envolve o trigo

7 Marinete, Inés e Elizaingela 05/09/2019 | Formagdo do gldten, rede de gluten

8 Ysla, Barbara e J6se 05/09/2019 | Tipos de farinha

9 Cldudio, Alisvelton 05/09/2019 | Doengas Celiacas

10 Nonata e Karol 05/09/2019 | Gliadina e glutenina
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Método de classe invertida

Dia 15/08/2019 iniciamos as ministraces das aulas tedricas com duas equipes, que
se dividiram na apresentacado de dois temas.

A introducao foi feita pelo professor em saber das equipes como se prepararam para
aula. Explicou sobre a docéncia e a importancia de termos essa experiéncia para a vida
académica. Terminou com a seguinte frase: “Se ndo servir para docéncia, serve como
aprendizagem pra vida”.

Dia 15/08/2019 - P3o: Historia e evolugao (Docentes: Emannuel,
Helane e Senilda)

A aula iniciou com a seguinte pergunta: “Quem gosta de pao?’

Ele nos traz memorias afetivas interessantes. Pra falar de pao precisamos falar de
trigo. A equipe fez um breve histérico sobre o trigo no seu contexto histérico. Sua escassez,
como ele identificava a diferenciacdo de classes, os paes que eram tidos como de baixa
gualidade (centeio, cevada e aveia) e os de alta qualidade (pdes brancos feito com farinha de
trigo refinada).

O pao definia a classe social na sociedade, e foram os egipcios que a quase 6 mil anos
descobriram sem querer a fermentacao do trigo, eram chamados de “os comedores de pao”
e tinham os melhores padeiros do mundo antigo.

Os fornos eram enormes e ocupavam o tamanho de um campo de futebol. Naquela
época o pao era considerado uma moeda de troca, tanto de mercadoria quanto de servigo, 1
dia de trabalho valia 3 paes e 2 canecas de cerveja. Os egipcios comiam pdo em todas as
refeicdes.

Naquela época o padeiro era uma das profissdes mais protegidas e privilegiadas, ele
tinha poder sobre algumas atitudes do farad, era o homem de confianca do faraé.

O pao é o primeiro alimento mais importante para o homem, ele é o alimento da vida,
ele mata a fome, nos lembra a importancia de alimentar corpo e alma e no seu conceito
histérico é lembrado na economia como moeda de troca, na politica como a politica do pao
e vinho, no religioso a santa ceia e ainda estd presente nos conceitos artisticos e culturais da
historia.

Na Europa o pdo chegou através dos gregos.
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Dia 15/08/2019 - A cultura do pdo a mesa das civilizagoes
(Docentes: Fernanda, Geyce e lvone)

O conteudo foi iniciado retratando a histéria do pao e falando um pouco do homem
pré-histdrico até quando ele deixou de ser ndmade. Iniciou-se entdao com a civilizagdo egipcia.
Com o pdo no Egito também se pagavam salarios: um dia de trabalho valia trés paes e dois
cantaros de cerveja. Ou seja, o pdo servia de moeda para pagamento de saldrios aos
camponeses no Egito. Os celeiros eram de propriedade dos governantes. Os farads tinham
sua propria padaria e celeiros. Os egipcios se dedicavam tanto ao pdo que eram conhecidos
como “COMEDORES DE PAQ” e eram com certeza os melhores padeiros do mundo antigo. O
pdo é considerado uma mercadoria que os egipcios ndo podem viver sem em sua dieta diaria.
Ele fica em cada mesa, café-da-manha e jantar. Nunca falha em fazer uma pessoa se sentir
completa e feliz. E um termémetro de humor. Pobre ou rico hoje no Egito comem p3o. O p3do
é sinal de amizade, amor, lealdade e relagdes duradouras.
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A civilizagdo fenicia, produzia e comercializava cereais como trigo, a cevada e o azeite.
Os cereais eram cozidos antes de serem consumidos, na forma de paes e biscoitos.

Na civilizacdo mesopotamia O pdo surgiu juntamente com o inicio do cultivo do trigo,
na regiao da antiga Mesopotamia, hoje chamada Iraque. De inicio provavelmente, o trigo era
apenas mastigado. Sé depois, ele passou a ser triturado com pedras e transformado em
farinhas. Antes de servirem para fazer pdo, as farinhas de diversos cereais eram usadas em
sopas e mingaus cozidos na agua. Os primeiros paes eram feitos de farinha misturada ao fruto
de uma arvore chamada carvalho, eram achatados, duros e secos. Nao podiam ser comidos
logo depois de prontos porque eram muitos amargos.

Na civilizacdo da Grécia, os pdes foram ganhando refinamento, feitos com farinha de
trigo, cevada ou aveia, aos paes adicionavam, azeite, queijo, mel, sementes, frutas, ervas e
especiarias. J4 naquela época eram largamente usadas: alecrim, anis, louro, orégano e outras
ervas. Pdes podiam ser doces ou salgados. Sécrates e Hipdcrates implantaram na cultura



Caderno de Panificagcdo — Entre teoria e préatica

grega, moral e higiene a mesa. A confeitaria grega era rica e variada e utilizavam em suas
proporgdes: trigo, mel, pinhdes, nozes, tamaras, semente de papoula e améndoas.

Na civilizacdo Romana, o pdo logo se tornou o seu principal alimento. Era feito em
casa pelas mulheres e depois passou a ser fabricada em padarias publicas. Nesse momento
surgiram os primeiros padeiros, foi criada a primeira escola para padeiros. Por volta de 500 a.
C.

Foi ainda falado da politica do pao e circo, pao e religido, assim como o pdo na idade
média, moderna, até a sua industrializagao. Foi ainda ressaltado um pouco da cultura do pao
em Portugal e no Brasil.

Dia 22/08/2019 - Propriedades quimicas e interagoes entre os
constituintes da produc¢ao (Docentes: Clésio, Eridson e Jéssica)

O nosso dia 22/08/2019 comegou bastante animado, a equipe que iria iniciar trouxe
degustacdo de um paozinho caseiro de cenoura feito por Jéssica.

A aula iniciou falando dos PRINCIPAIS INGREDIENTES QUE COMPOE A MASSA BASICA
DO PAO: farinha, dgua, fermento e sal. Assim como dos INGREDIENTES ENRIQUECEDORES DA
MASSA: ovos, agUcar, gordura, leite, sementes, especiarias, aditivos e farinhas diferenciadas.

A equipe falou um pouco sobre o grao de trigo e a farinha e tudo comecou a ficar mais
interessante quando comegaram a explanar sobre cada ingrediente, desde o agente
fermentador.

O fermento é um agente quimico que, quando adicionado a massa, possibilita o
crescimento, a maciez, a textura, a cor brilhante e o prazo de conservagao maior da massa
sem alterar seu sabor. Pode ser fresco ou em pé. (Fermento seco em pequenos graos e fresco
em pequenos pedacos.) FERMENTO FRESCO: E o fermento vendido em padarias em tabletes
de 15g. Tem cor bege, cheiro caracteristico e textura firme, que se esfarela com facilidade.
Deve ser guardado sobre refrigeracdo e tem um prazo de validade de 40 dias em média.
FERMENTO SECO: E o fermento fresco, porém a umidade foi retirada em seu processo. Seu
poder de acdo é muito superior ao do fermento fresco e, para utiliza-lo na receita, indica-se
mistura-lo com a farinha para depois adicionar os liquidos. O fermento quimico é composto
por granulados de textura fina ou grossa. Possui acido tartdrico, bicarbonato de sédio e
farinha de arroz ou fécula de batata. E muito utilizado em biscoitos e bolos. Deve ser guardado
em recipiente seco e arejado.

O agucar, é o responsavel por ativar o fermento e deve ser utilizado com precisao,
pois em excesso retarda o processo. Também é responsavel pela coloracao da crosta do pao.
Seu uso em excesso pode resultar em uma cor avermelhada, e sua falta, em uma crosta palida.

O sal, além da funcdo de realcar o sabor, o sal também aumenta a plasticidade da
massa, melhorando a forca do gluten, permitindo a coloracdo da crosta e uma e uma
conservacdo mais longa do pdo. Ele aprimora o odor do pao, possibilitando assim um produto
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final de maior qualidade. o sal também é responsavel pela coloragao clara do miolo do pao.
Para a produgao do pao francés, o percentual mais comum de sua utilizagdo é de 2% sobre a
farinha de trigo.

A 3agua, um dos fatores importantes para a utilizacdo da dgua nos preparos é a
temperatura. Se os pdes forem feitos manualmente, a 4gua devera estar morna, ja se for
utilizada em mdquina deverd, estar fria. Essas observa¢des sdo importantes, pois se a agua
estiver fria, o fermento ndo é ativado, e se estiver quente demais, ela o neutraliza.

As funcdes da dgua sdo: hidratar a farinha para a formacao do gluten, controlar a
temperatura, dissolver o sal e dar consisténcia final da massa. E importante observar que a
utilizacdo da agua deve ser precisa, pois se a massa ficar muito Umida, tera problema na
modelagem e poderd grudar no equipamento. Quando pouco utilizada, tal liquido nao
permite a elasticidade e extensdo corretas. O leite também é um liquido é um liquido utilizado
no preparo de pdes. Melhora a textura e a coloragao, além de fornecer um resultado melhor
depois do pdo assado. A versao do leite em pé é também um ingrediente utilizado, e cada
150g dele acrescentados a dgua correspondem a 1 L de leite liquido.

A gordura, pode ser manteiga, 6leo, banha ou gordura vegetal. Ela deixa os paes mais
saborosos, volumosos e com textura elaborada, e ainda permite uma mastigacao melhor.
Deixe para adicionar por ultimo a gordura na producdo, ja que tem o poder de lubrificar a
massa e, com isso, impedir a penetracdo da dgua no processo inicial.

Melhoradores, Ajudam a estender o tempo de armazenagem e controlam algumas
variaveis que podem causar mofo em pouco tempo:

NATURAL:
Lecitina: encontrada na soja e na gema (100g para 100kg farinha)

Acido ascérbico: ambiente acido, melhor desenvolvimento para fermento (30-90 mg
por quilo farinha).

Cultura lactica: é a esséncia do leite azedo, em forma seca (auxilia a proliferacdo do
fermento);

Pectina: umidade ao pao (substituto da gordura);

Gengibre: durabilidade e inibigdao crescimento bactérias e do mofo;
Leite: auxilia na coloragdo da casca, sabor e valor nutricional;
Gordura: paladar, textura e conservar a umidade;

Ovos: crescimento, coloracdo, textura, sabor e valor nutricional.
ARTIFICIAL:

Bromato de potassio; Acido citrico; Emulsificantes

Degustamos entdo o paozinho de cenoura da Jéssica que estava uma delicia.
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Dia 22/08/2019 - Selegdo e utilizacdo de matérias primas e
utensilios (Docentes: Rafael e Victor)

Foi iniciado falando sobre o processo de moagem do trigo assim como os tipos de
farinha.

Farinha de trigo tipo 1 é produzida a partir do miolo do grdo, contém principalmente
carboidratos (amido) e proteinas (gluten), é indicada para a preparacdo de pdes, bolos e
confeitaria em geral.

Farinha de trigo tipo 2 é extraida da parte mais externa do grao do trigo (proxima da
casca), apresenta uma coloragdo mais escura e amarelada, é utilizada para a confec¢do de
biscoitos com ou sem recheio e cookies.

Farinha integral é feita a partir da moagem do grao completo tem alta quantidade de
fibras que promove maior absorcdo de dgua, indicada para massas mais consistentes, como
pdo integral e de centeio, bolos de frutas e cereais.

Na composi¢do quimica da farinha, A umidade da farinha deve estar em torno de 14%,
a gordura presente na farinha é proveniente do germe, é benéfica para a massa, quando em
pequenas quantidades, sua proteina esta dividida em 20% soluveis e 80% insoluveis. O trigo
€ o Unico cereal que possui as proteinas que formam o glaten.

Falaram ainda sobre o fermento, agentes enriquecedores e a temperatura do pao,
entre 22°C e 28°C e a umidade relativa, igual a 75%, nessas condicbes, os microrganismos
diminuem seu metabolismo.

Equipamentos utilizados para panificacdo: Amassadeiras ou masseiras, batedeiras,
resfriador ou dosador de agua, bancada de aco, balan¢a de precisdo, divisora de massa,
modeladora de massa, formas, esteira e assadeiras, armarios, estufas de fermentacao e
camaras frias, fatiadora de pao e forno.
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Dia 29/08/2019 - Técnicas culinarias para producdo e decoragdo de
diversos tipos de paes (Docentes: Flavia, Sara Jane e Sofia)

Nossa 1 aula do dia 29/08/2019 iniciou-se falando das divisées da massa levedada,
Produtos de massa magra como baguete e pizza e produtos de massa rica como brioche e
roscas.

Foi explanado ainda sobre fermentacdo e os seus tipos, natural (levain) quimica e
ainda os tipos de pré fermentagdo, esponja, poolish e biga.

Misturar, objetivo da mistura é homogeneizar os ingredientes da formula. A sova cria
malha de gliten. A sova manual requer mais tempo de producdo e nas etapas de
fermentacado, razao pela qual é mais utilizada em produgdes caseiras ou em paes especificos
(como os rusticos com longo tempo de fermentacao).

Os métodos de mistura sdo: Método direto convencional, método direto rdpido,
método direto padrdo e método indireto.

O descanso (fermentacdo intermediaria), apds a retirada da masseira, o fermento
comega agir, produzindo gds carbdnico. O descanso permite que a massa cresca, o gliuten
fique mais consistente e as fibras relaxem para recuperar a extensibilidade da massa perdida
durante a mistura e beneficiar a modelagem final. Geralmente ocorre de 10 a 30 minutos
mais de acordo com a complexidade da producgao, podera ter um tempo maior e mais etapas
de descanso.

Modelagem, foram apresentadas figuras ilustrativas sobre varios tipos de modelagem.
Baguete, bisnaga e bisnaguinha, bola e brioche, fildo e oval, rocambole, roseta e trancado.
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Acondicionamento e fermentacdo final, apds a modelagem, os paes, ja em seu
formato final, sdo colocados em assadeiras com aberturas para baixo e com bom
distanciamento entre as unidades. Na fermentacdo final as formas com os paes sdo colocadas
em armarios ou cadmaras de fermentacdo. O ponto correto apds o processo fermentativo final
pode ser identificado pelo toque de dedo: caso a marca logo desapareca ainda ha a producao
intensa de gas e caso retorne lentamente o produto estd pronto para levar para assar.

Dia 29/08/2019 Fermentacao Natural (Docentes: Joanne e Mirian)

Foi feita uma explanacao cronolégica sobre tudo o que ja haviamos visto até agora a
respeito do trigo.

O trigo estd presente ha cerca de 10 mil anos na histdria da humanidade. 10.000 A.C.
inicio do cultivo do trigo na mesopotamia, numa regido chamada pelos historiadores de
CRESCENTE FERTIL, area que hoje vai do Egito ao Iraque. Foi o quinto cereal a ser cultivado e
antecedido pelo MILHO, ARROZ, CEVADA E AVEIA; 4.000 A.C. a invencdo do pdo, atribuida aos
egipcios, apds observarem o processo de fermentacdo da massa feita de farinha de trigo e
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agua. 2.000 A.C. O trigo se espalha pelo mundo. Na China, o trigo comegou a ser usado como
farinha para fazer macarrdao e pastel. Século XI em Ndpoles na Itdlia, os cozinheiros
comecaram a incluir verduras e queijo em um disco redondo de massa. Origem da pizza. No
século XV O cultivo do trigo se expandiu nas regides mais frias da Europa, como Russia e
Pol6nia. Os biscoitos tornaram-se extremamente Uteis na era das grandes navegacoes e
descobrimentos maritimos. Pode-se se dizer que no século 15 ha o surgimento da verdadeira
confeitaria, os europeus passaram a usar o agUcar nas primeiras receitas de bolo com
cobertura de glacé. No século XX No Japdao. Monofuku Ando criou o macarrdo instantaneo,
conhecido como lamen.

Fermentagcdo Natural, O fermento natural é uma cultura de micro-organismos
presentes no ar e na farinha de trigo, também encontrados em frutos, plantas e graos, um
trabalho conjunto entre lactobacilos e leveduras.

Esse processo é bastante antigo, utilizado na produgao dos primeiros paes. De acordo
com os estudos realizados, o registro mais antigo sobre esse fermento é de 3.700 A.C., e sua
origem provavelmente esta ligada ao inicio da agricultura e do cultivo de graos pelo homem.
A versdo natural e o seu processo de fermentacdo mais lento, além da formacado de bolhas de
ar, também acontecem outros processos quimicos, que resultam em um sabor mais forte e
citrico, bem como uma textura Umida e muito diferenciada.

Fazer um fermento natural leva de 5 a 7 dias. E um processo lento, mas bem
simples. Misturamos farinha de trigo com agua, esperamos 24 horas, acrescentamos mais
farinha e d4gua e na maior parte do tempo deixamos a natureza fazer seu trabalho de
reproducao dos microrganismos.

Existem outras formas de se fazer fermento natural utilizando frutas (como o abacaxi,
uva e macga), mel ou outros alimentos a fim de potencializar a fermentagao e tornar o
processo mais simples. Contudo, é preciso cuidado com a matéria-prima, pois, qualquer
ingrediente adicionado modifica o sabor consideravelmente e, se for inadequado, pode
atrapalhar o processo.

Ingredientes para fazer o fermento natural: 1 kg de farinha de trigo comum (vocé
também pode usar farinha organica ou farinha de trigo integral se preferir), 1 litro de dgua
mineral ou filtrada e fervida (para retirar o excesso de cloro).

Algumas receitas utilizam frutas, em pedacos ou espremidas (abacaxi, mac3, limado ou
uva-passa) centeio, iogurte, melaco ou mel para potencializar o inicio da fermentacao.
Sugerimos fazer a primeira tentativa somente com 4gua e farinha e caso ndo tenha sucesso,
utilizar algum desses potencializadores.
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12 Dia - Misture bem 100 g de farinha com 100 g de agua. Nao
deixe farinha grudada nas laterais. Cubra com um pano de
prato. O ideal é manter o recipiente em ma temperatura entre
21 a 23 2C. Agora vocé vai deixar essa mistura descansando por
pelo menos 24 horas.

22 dia - No dia seguinte descubra o recipiente e olhe com
atencdo. Assim que notar a presenca de alguma bolha,
adicione mais 50 g de farinha, 50 g de agua e mexa bem. Cubra
com um pano de prato. Deixe descansar por mais 24 horas.

32 Dia - Descarte metade do fermento, ficando s6 com 150 g,
complete a mistura com 75 g de farinha, 75 g de dgua. Mexa
bem. Cubra novamente com um pano de prato.
Deixe descansar por mais 24 horas.

42 Dia - A partir de agora vamos comecar a alimentar o
fermento a cada 12 horas (de manha de de noite) e vamos usar
a proporgao 1:1:1, ou seja, 100 g de fermento, 100 g de dgua
e 100 g de farinha. Entdo pese 100 g de fermento, descarte o
resto e adicione mais 100 g de farinha e 100 g de agua. Mexa
bem. Cubra com um pano de prato. Deixe descansar por
12 horas e alimente novamente.

5° Dia — Pronto! No inicio do quinto dia, finalmente seu
fermento ja deve estar pronto para ser utilizado. Se ainda
estiver inseguro sobre a consisténcia do seu fermento, repita
o processo do dia anterior, alimente-o de manha e de noite.
Quanto mais vezes vocé alimentar seu fermento, mais forte
ele fica.
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Ap0ds a explanagao da aula nos dirigimos ao laboratdrio de panificagdo para apreciarmos uma
pizza feita com o fermento natural que a prépria equipe preparou.

Dia 02/09/2019 - Visita Técnica a padaria Artesanal de
fermentag3o natural LEVAIN SAO LUIS

Foi um dia bastante esperado, e ele finalmente chegou, pra alegria daqueles que
principalmente adoram um bom pdo, com aquela qualidade na medida.

Nos encontramos as 8:00h no Marcus Center em frente a oficina de bolos, foi
chegando de um a um, todos naquela expectativa de saber como tudo na Levain funcionava.
As 8:30h nos dirigimos a Levain, o Douglas, proprietario e padeira nos recebeu com muita
alegria e satisfacdo, era um dia marcado sé para nds, alunos do 42 periodo de gastronomia
do CEST.

Primeiramente ele nos contou toda a sua histdria, como tudo comecou, um paulista
que amava fazer pdo e junto com a sua esposa Camila, deixaram seus empregos em uma
grande empresa e mergulharam de cabega nesse sonho, e ta dando certo viu! A Levain Sao
Luis faz paes incriveis com sabores e aromas irresistiveis.

Fizemos muitas perguntas ao Douglas, tipo de farinha que ele usava, o forno, os
utensilios para fermentacao, tempo de fermentacao, durabilidade dos paes... e ele respondeu
tudo com o maior carinho e prontiddo. Logo depois nos dividimos em 3 grupos para visitar a
parte da fabricacdo dos paes (foi feita a divisdo pois o local era pequeno e ndo dava pra entrar
todo mundo de uma sé vez). Ele nos mostrou a farinha, as massas que ja estavam
fermentando, a cdmara de fermentacdo... tudo muito organizado, higiénico e padronizado.
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Assim que terminamos de ver a parte da fabricacdo foi a hora de assarmos e
degustarmos o seu pdao mais simples, aquele raiz, trigo, 4gua, fermento natural e sal. Delicia!!!
Todos amaram e esse momento foi muito prazeroso para todos os presentes.

O prof. Junior nos acompanhou durante toda a visita e trocou muitas figurinhas com
o Douglas. Foi muito grato pela oportunidade que ele nos deu.
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Dia 05/09/2019 Formagao do gluten, rede de gluten (Docentes:
Elizangela, Inés e Marinete)

Gluten é uma proteina presente em alguns cereais como trigo, centeio, cevada e aveia.
Portanto, qualquer alimento que contenha um desses cereais contém glaten. Existem
algumas discussOes sobre o gluten presente na aveia, vamos considerar que aveia contém
glaten...

E composta pela gliadina e glutenina que em contato com a dgua se aglomeram. Presente em
pdes e massas dd sustentacdo e elasticidade ao alimento final, além de auxiliar na
permanéncia dos gases de fermentacdo da massa.
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Glutenina: é uma proteina que apresenta cadeia longa, ramificada e uma elevada massa
molecular.

Gliadina: possui cadeia longa e linear (sem ramificagGes) possui como principal caracteristica
a extensibilidade, que é bem evidente quando é misturada com a 4dgua

GLUTEN GLIADINA GLUTENINA

Outra funcdo importante do gluten é ajudar no crescimento do bolo e do pao.
Quando sovamos o pao, por exemplo, o gluten se desenvolve e forma uma rede protetora
que nio deixa o gas carbénico formado durante a fermentac3o escapar. E esse gas, retido
no interior da massa, que faz o pdo crescer.

No bolo, o processo é semelhante. Também é o gliten que da uma textura macia ao
bolo, Ele esta presente em massas como o pdo, o macarrao, o bolo e a bolacha, mas nao é
um carboidrato, e sim uma proteina.
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Dia 05/09/2019 Tipos de farinha (Docentes: Barbara, Jose e Ysla)

Quando ouvimos a palavra farinha, logo pensamos em farinha de trigo, ndo é? Existem
muitos outros tipos de farinhas que, além de saudaveis, sdo indispensaveis para quem quer
melhorar a dieta ou tem restri¢gGes alimentares (como intolerancia ao gluten).

A farinha de trigo é um ingrediente muito usado na cozinha: é com ela que
preparamos os bolos, massas, tortas e muitas outras receitas. A mais utilizada é a farinha de
trigo branca.

A farinha de trigo 00 é 100% natural, feita com os graos de trigo mais fracos. Tem um
teor de gluten menor ao mesmo tempo em que absorve mais dgua. Massas feitas com esse
tipo de farinha sejam leves e bem aeradas. Elas sdo ideias para o preparado de bolos e tortas.
Ela também é digerida pelo organismo com mais facilidade. Nao é produzida no Brasil. Ela é
importada de paises como Canad3, Italia e Argentina.

A farinha de trigo tipo 0 tem um teor de gliten um pouco maior que a farinha branca
tipo 00. Branqueada naturalmente, e contém mais ferro, que ird ajudar na textura e no
volume das massas. Ela é indicada para preparar paes, pizzas e massas de macarrao.

Afarinha de trigo tipo 1 ou especial é uma das mais versateis e também a mais comum.
Ela é feita de uma mistura de graos de trigo fracos e fortes (com pouco e muito gliten). Assim
como a farinha branca tipo 0, ela pode ser branqueada naturalmente (organica) ou
guimicamente. Esse tipo é usado para preparar paes também.

Outros tipos de farinha atendem tanto quem é intolerante ao gluten (proteina
existente em alguns cereais), quanto aos que desejam apenas enriquecer o cardapio. Sdo elas:

e Farinha de centeio: farinha moida do cereal de centeio. Contém glutenina, mas nao
produz gluten por conter outras substancias que interferem sua habilidade

e Farinha de arroz: farinha fina e sedosa, retirada do interior do grdo de arroz.

e Farinha de soja: derivada da semente da soja, ndo apresenta colesterol e é rica em
vitaminas e minerais.

e Farinha de grio de bico: pdes na india (naan, pitta e dosas), apresenta alto teor em
proteina, calcio, ferro, fosforo e potassio.

e Farinha de cevada: farinha maltada (é um grdo ancido= producdo de cerveja) Quando
adiciona ao pao oferece sabor levemente adocicado;

e Farinha de aveia: produzida com cereal rasteiro, tem varios tipos (todas as trés partes
do grdo sdo preservadas variando a moagem);

e Farinha de milho: processada a partir do milho seco. Apresenta vitamina A;

e Amido de milho: pulverizada, é extraida do endosperma do milho, oferece textura
mais fina e compacta, mais utilizado como espessante.
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Farinha de coco: Rica em proteinas e fibras, mas com baixa glicose e carboidratos, a
farinha de coco é uma aliada valiosa no controle do colesterol e na perda de peso.
Naturalmente doce, contribui para reduzir a quantidade de agucar.

Farinha de quinoa: Ela é muito versatil, podendo servir de substituto a farinha de trigo
em receitas de bolo, pdo, massa de torta, pizza, barrinhas, biscoitos e muito mais.

Farinha de améndoa: Muito usada na confeitaria. Além de ser completamente sem
gluten, essa farinha também traz consigo os beneficios caracteristicos das oleaginosas
como as améndoas

Dia 05/09/2019 Doencgas Celiacas (Docentes: Alisvelton e Claudio)

A doenca Celiaca (DC) é uma enteropatia cronica do intestino delgado, de cardter

autoimune, desencadeada pela exposicio ao GLUTEN em individuos geneticamente
predispostos. DEWAR, 2005; RUBIO-TAPIA, 2013

Os tipos de doenca celiaca sdo:

Classica (Tipica) - 1-3 ano de vida, diarreia cronica, desnutricdo com déficit do
crescimento; Anemia ferropriva; anemia megaloblastica Distensdao abdominal,
Vomitos, dor abdominal, osteoporose, esterilidade, abortos de repeticdo, gluteos
atrofiados, pernas e bracos finos, apatia, desnutricdio aguda que podem levar o
paciente a morte na falta de diagndstico e tratamento.

Nao Classica (Atipica) - Caracteriza-se por um quadro momo ou oligo sintomdtico, em
gue as manifestacdes digestivas estdo ausentes ou quando presentes ocuparam o
segundo plano. Constipacdo do intestino cronica; atraso puberal; Epilepsia; manchas
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e alteragBes do esmalte dental; Esterilidade; Osteoporose antes da menopausa;
manifestagdes psiquiatricas.

e Forma assistemadtica (Silenciosa) - Caracteriza-se por alteracdes ideoldgicas e
histoldgicas da mucosa do intestino delgado compativeis com DC, na auséncia de
manifestagées clinicas. Grupo de risco: pacientes de primeiro grau de pacientes
celiacos;

Patogenia: A doenca acomete o intestino delgado proximal e afeta locais importantes de
absorcdo. Ocorre diminuicdo na drea absortiva e também alteracdes nos mecanismos de
digestdo e transporte, com isso ha espoliacdo de nutrientes, presenca de proteinas e
oligoelementos na luz intestinal.

Prevengdo: Assim que diagnosticada a doenga, excluir totalmente da dieta produtos que
contenha trigo, cevada, centeio e aveia, pois constituem as principais fontes de gluten. A
suspensdo do gluten dietético é fundamental para o controle da doenca celiaca. O
tratamento consiste em evitar por toda a vida alimentos que contenham gluten.

Apesar da dieta sem gluten parecer extremamente dificil a principio. E possivel substituir
as farinhas proibidas por farinhas tipo: Fécula de batata, farinha de milho, polvilho doce
ou azedo, creme de arroz e farinha de araruta ou fuba.

Especialistas que podem diagnosticar a doenca celiaca sdo:
» Clinico Geral
» Endocrinologista
» Gastroenterologista
» Nutricionista

Até 2% da populagdao mundial tem doenca celiaca. Doenga celiaca acomete um em cada 600
brasileiros.
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Dia 05/09/2019 Gliadina e glutenina (Docentes: Karoline e Nonata)

A Gliadina, soluvel em solucdo alcodlica (etanol 70%), é uma proteina monomérica
responsavel pela extensibilidade de gliten, ficando dispersa entre a glutenina,
desenvolvendo um filme eldstico forte envolvendo os granulos de amido. A Gliadina é uma
proteina presente no trigo e nas outras familias do género Tri ticum.

A Gliadina também pode servir como carregadora de enzimas, como a superoxido dismutase,
que se funde com a gliadina, formando GIliSODin. O superéxido dismutase (SOD), é
naturalmente criado pelo corpo para ajudar a proteger contra os danos nas células, a Gliadina
é enrolada no SOD, protegendo a enzima dos acidos que estdo dentro do estbmago e permite
a passagem para o intestino para ser absorvido pelo organismo.

O GIiSODin ajuda a lutar contra a fibrose hepatica, toxidade alérgica e inflamacdo alérgica, o
GliSODin também tem propriedades neuro protetoras e tem mostrado protecdo contra o
envelhecimento e auxilia atletas, diminuindo o lactato apds exercicios.

Glutenina é uma proteina formadora de gluten. E insoltvel em &lcool e dgua, porém soltvel
em solugdes acidas diluidas. Tem alto peso molecular, baixa extensibilidade, alta elasticidade
(porque tem ligacdes dissulfeto intra e intermoleculares) e massa elastica.

A gliadina e a glutenina, sdo os dois principais componentes do gluten, a gliadina é a parte
sollvel, enquanto a glutenina é a parte insoluvel que compde o glaten.
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PRATICA

A aula pratica é igualmente necessaria para o nosso desenvolvimento. E por meio dela
gue o professor nos ajudard a desenvolver as habilidades necessdrias para nos tornarmos
cada vez melhores. Dessa forma colocar a mao na massa e mostrar as implicagdes reais que
cada conteudo adquirido possui.

Dessa maneira, nds teremos acesso a uma educacdo muito mais completa,
envolvente, marcante e duradoura.

Colocar a mdo na massa € uma forma de alcancgar o objetivo desse tipo de atividade,
e ndo a meta em si. A aula pratica busca fixar o conteddo aprendido em sala de aula,
permitindo que nés aprendamos a usar o conhecimento adquirido.
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19/09/2019 Aula 1 — MASSA BASICA

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 500g
Fermento bioldgico seco 1% 5g
Leite 30 a35% 150 a 200g
Sal 1% 5g
Ovos 15% 758
Oleo 5% 25g
Azeite 5% 25g
Acucar 1% 5g
Manteiga 7% 35g

Modo de preparo

Meca os ingredientes; Prepare formas e forno.

Método indireto; Esponja: misture o fermento (25g) com metade do liquido (100g de leite) e
metade da gramatura do liquido de farinha (50g). Deixe levedar por 20 minutos ou até
espumar. Acrescente o resto dos ingredientes e misture até ficar uma massa homogénea.
Fermento + liquido (agua, leite) + farinha fermento ativo.

Acrescente os aromas (opcional); Fermentacado intermediaria (descanso de gluten).
Corte e modele; Fermentacdo final (até dobrar de volume ou a massa ficar leve).
Acabamento: cortes e eggwach; Coccdo: 160°C; Forma utilizada: assadeira untada.
Aromas sugeridos: Bacon; Azeitona; Ervas finas.

Obs: Nao tivemos como usar o método indireto devido a disponibilidade de tempo, logo
todas as nossas preparagoes tiveram que serem feitas pelo método direto.

Modelamos formato de roseta e mini trancados, usamos bacon, azeitonas e ervas.
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19/09/2019 Aula 1 — MASSA DOCE

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 500g
Fermento bioldgico seco 2% 10g
Leite 40 a 60% 240g
Sal 1% 5g
Ovos 18% 0¢g
Extrato de malte 2% 9g
Aclcar 10% 50g
Manteiga 18% 90g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno.

e Método indireto. Fermentacdo intermedidria.

e Corte e modele. Fermentacao final (até dobrar de volume ou a massa ficar leve).

e Acabamento: cortes e eggwach. ¢ Coc¢ao: 160°C.

* Forma utilizada: assadeira untada.
Aromas sugeridos: Cardamomo em pd, canela em pd e uvas passas

Utilizamos a canela em pd com acucar, coco ralado e uvas passas. Modelamos um pao tranca
tamanho de sanduiche e mini paes.
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19/09/2019 Aula 1 — BROA DE MILHO (Ponto de véu em massa mole)

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 250g
Fuba 25% 65g
Fermento bioldgico seco 2% 20g
Agua 50% 120g
Sal 2% 5g
Ovos 12,5% 35g
Melhorador 2% 5g
Acucar 15% 35g
Manteiga 12,5% 30g
Sementes de erva doce 0,8% 2g
Decoracgao: Fubd 50g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno.

Método direto (ponto de véu de massa mole): Todos os ingredientes serdo misturados em
uma Unica vez na batedeira, com excec¢do das sementes de erva-doce para nao prejudicar o

gluten.

Modele. Fermentacdo final; Acabamento: polvilhe o fuba.

Cocgdo: 150°C a I60°C. Forma utilizada: assadeira untada.
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03/10/2019 Aula 2 — MUFFIN DOCE

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 210g
Fermento quimico em pé 2,8% 6g
Leite 28,5% 60g
logurte 28,5% 60g
Sal 0,5% 1g
Acucar 68,5% 144¢g
Oleo vegetal 47,6% 96g
Ovos 28,5% 60g
Raspas de limao 1,5% 3g
Recheio 47,6% 100g
Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno.

Misture separadamente os ingredientes secos e os liquidos (exceto o recheio).

Misture os dois rapidamente e coloque em formas untadas (manteiga + farinha).

Coccdo: 160°C. Formas utilizadas: miniformas untadas.

Recheios sugeridos: Doce de leite; Goiabada.
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03/10/2019 Aula 2 — BRIOCHE CLASSICO

Ingredientes Porcentagem Peso

Brioche Fino

Farinha de trigo 100% 250g
Fermento Bioldgico 3% 8g
Ovos 84% 210g (aprox.. 7 und)
Flor de sal 2% 5g
Manteiga 80% 200g
Aclcar 1% 3g
Brioche Comum

Manteiga 35% 90g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno. Método indireto.
Fermentacdo intermedidria. Corte e modele. Fermentacao final.

Acabamento: eggwach. Coc¢ao: 160°C

Obs.: Devido a consisténcia final caracteristica da massa, o ideal é molda-la apés 12h de

refrigeragao.
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03/10/2019 Aula 2 — PAO DE TRIGO INTEGRAL OU CENTEIO

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 250g
Farinha de trigo integral 50% 125g
Fermento bioldgico seco 4% 10g
Agua 65 a 75% 150 a 170g
Sal 2% 5g
Margarina 10% 25g
Aclcar 3% 8g
Cevada 2% 5g
Gema 4% 10g
Leite em po 2% 5g
Melhorador 1% 3g
Glucose 1% 3g

Decoragao: Flocos de aveia, graos de trigo, farinha.
Modo de preparo

Meca os ingredientes. Método direto. Fermentacao intermedidria.
Corte e modele. Fermentacao final. Acabamento: clara e decoracao.

Cocgdo: 160°C. Forma utilizada: bolo inglés (untada).
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17/10/2019 Aula 3 — CROISSANT

Ingredientes Porcentagem Peso

Biga

Farinha de trigo 100% 250g
Fermento bioldgico 1% 5g
Agua 65% 165g
Massa final

Farinha de trigo 100% 650g
Fermento bioldgico 1% 78
Biga 40% 260g
Leite 64% 45g
Sal 2% 13g
Manteiga 3% 20g
Acucar 10% 65g
Margarina para folhar 55% 360¢g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Método indireto. Faca a biga e deixe por 12 horas a I10°C.

Faca a esponja. Misture a biga aos ingredientes da massa.

Fermentacdo intermediaria. Lamine a massa (folhagem):

1 - Abra a massa em formato de estrela (ilustracdo), deixando o centro mais alto.

2 - Coloque a placa de manteiga no centro (ilustracdo), feche como envelope.

3 - Deixe descansar por 10 minutos, abra em retangulo e dobre em 3.

4 - Faca trés vezes este processo.

Modelagem: espessura da massa, aprox. 1cm; base do tridangulo, aprox. 10cm; e a ponta
aprox. 18cm. Corte os triangulos, estique a massa e enrole conforme demonstracao.
Fermentacdo final. ¢ Coc¢do: 160°C. Forma utilizada: assadeira untada.

Recheio sugerido

* Presunto e queijo;

» Chocolate meio amargo.
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17/10/2019 Aula 3 - FOUGASSE

Ingredientes Porcentagem Peso

Farinha de trigo 100% 450G
Farinha de grao-de-bico 11% 50G
Fermento fresco 1% 5G
Agua gelada 55%-65% 250g-300g
Sal marinho 1,8% 8g
Azeite de oliva 2,5% I5g
Decoragao ou aromarico

Azeitona grega preta picada 20% 100g
Alecrim fresco Qb Qb

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno. Método indireto.

Fermentacdo intermedidria. Modelagem: corte em pedacos de 350g e boleie. Faca de
guatro a seis incisGes e puxe a massa para abri-la (formato semelhante a uma folha).

Fermentacdo final. Acabamento: pincele azeite e salpique sal grosso.

Coccdo: 180°C a 200°C. Forma utilizada: assadeira untada.

L
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17/10/2019 Aula 3 — STOLLEN ALEMAO

Ingredientes Porcentagem Peso

Massa

Farinha de trigo 100% 300g
Fermento fresco 6% I5g
Leite 33% 90g
Sal 1,4% 4g
Acucar 1% 35g
Manteiga 23% 70g
Cardamomo 0,2% 0,6g
Esséncia de baunilha 0,4% 1g
Raspas de laranja 1,4% 4g
Marzipa (pasta de améndoas) 10% 30g
Recheio

Casca de limao cristalizada 10g
Uvas passas claras e escuras 125g
Rum 30g
Améndoas picadas 80g
Frutas cristalizadas lavadas 75g
Marzipa 758
Acucar e confeiteiro para polvilhar 20g

Modo de preparo

Mega os ingredientes. Prepare formas e forno. Método indireto.

Fermentacdo intermediaria. Modelagem: abra em retangulo e coloque o recheio. Dobre em

trés partes.

Fermentacao final. Cocgdo: 160°C. Acabamento: pulverize aglcar de confeiteiro.




Caderno de Panificagcdo — Entre teoria e préatica




Caderno de Panificacdo — Entre teoria e pratica

31/10/2019 Aula 4 — CHALLAH

Ingredientes Porcentagem Peso

Farinha de trigo 100% 500G
Fermento fresco 4% 20g
Agua gelada 40%-50% 200g
Sal 2% I10g
Agucar 8% 40g
Oleo 9% 50g
Gemas 20% 100g
Aromatico (opcional)

Uva passa preta 80g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno. Método indireto.

Fermentacdo intermedidria. Modelagem: corte em 150g e divida em cilindros (nimero

impar).

Fermentacdo final. Acabamento: eggwach, semente de papoula ou gergelim.

e Coccdo: 160°C a 180°C. Forma utilizada: assadeira untada.
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31/10/2019 Aula 4 — PAO DE FORMA

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 500g
Fermento fresco 3,5% 20g
Agua 75% 375g
Sal 2,5% I5g
Fécula de batata 7,5% 40g
Acucar 2,5% I5g
Leite em po 4% 25g
Manteiga 5% 25g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno. Método indireto.

Fermentacdo intermedidria. Modelagem: corte 550g, modele e coloque em forma prépria

untada.

Fermentacao final. Coc¢do: 160°C. Forma utilizada: prépria para pao de forma.
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31/10/2019 Aula 4 — PAO DE BATATA OU MANDIOQUINHA

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 500g
Fermento bioldgico fresco 5% 25g
Leite 20%-30% 100g
Sal 2% I10g
Manteiga 5% 25g
Batata cozida 50% 250g
Gemas 16% 80g
Melhorador 2% 10g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno. Método indireto.

Fermentacdo intermedidria. Modelagem: corte, boleie e recheie.

Fermentacado final. Acabamento: eggwach. Coc¢do: 160°C. Forma utilizada: assadeira untada.

Recheios sugeridos

e Carne seca e queijo cremoso (200g de cada);

e Presunto e queijo (I00g de cada);

e Quatro queijos (50g de cada);

e Calabresa (200g).
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14/10/2019 Aula 4 — PAO FRANCES

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% Ikg
Fermento fresco 3% 30g
Agua 60% 600g
Sal 2% 20g
Aclcar 1% 10g
Margarina 2% 20g
Melhorador 3% 30g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno. Método direto.

Corte nos pesos indicados (60g cada). Modele. Fermentacao final.

Acabamento (corte com bisturi). Coc¢do: 200°C com vapor.

Forma utilizada: assadeira canelada untada.
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14/10/2019 Aula 4 - PAO DE MEL

Ingredientes Porcentagem Peso
Farinha de trigo 100% 265g
Fermento quimico 1,6% 4g
Leite 8% 40g
AcUcar mascavo 47% 125¢g
Mel 56,6% 150g
Margarina 56,6% I150g
Canela em p6 0,8% 2g
Gengibre em po 0,8% 2g
Cravo em po 0,8% 2g
Chocolate meio amargo para banhar 200g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno. Esquente o aglcar, o mel e a margarina.

Acrescente o resto dos ingredientes (deixando o fermento por ultimo).

Coloque em forma untada. Cocgdo: I50°C.
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14/10/2019 Aula 4 — PAO DELICIA

Ingredientes Porcentagem Peso

Farinha de trigo 100% 250g
Fermento bioldgico seco 2% 5g
Leite 65% I150g-160g
Sal 2% 5g
Agucar 18% 45g
Ovos 10% 25g
Oleo 24% 60g
Decoragao

Queijo parmesao ralado, para polvilhar 50g

Modo de preparo

Meca os ingredientes. Prepare formas e forno. Método de indireto.

Fermentacdo intermedidria. Modelagem: corte e faga bolinhas de 35g.

Fermentacao final. Coc¢do: 120°C a 130°C.

Decoracdo: unte com clara ou manteiga derretida e polvilhe com queijo parmesao

ralado fino.

Forma utilizada: assadeira untada.
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Conclusao

O objetivo desse caderno foi registrar todos os nossos passos na disciplina de
panificacdo desde a teoria a pratica.

O tempo ndo nos ajudou muito, pois mais gostariamos de ter feito e aprendido, mas
todo o assunto proposto nos foi passado com muita eficdcia e eficiéncia nos tornando
iniciantes no mundo da panificacdo.

Somos gratos por tudo que vivenciamos até aqui.



