‘ PANIFICACAO

ADITIVOS & INGREDIENTES

Os ingredientes
enriquecedores na

Panificacao

A panificagdo é talvez
uma das artes culindrias
mais antigas. A massa
arredondada era cozida
em cima de uma pedra
colocada diretamente
sobre o fogo. O resultado
era um pao duro, de
textura bem diferente da
que conhecemos hoje.
Com o passar do tempo,
comegaram a ser usados
diferentes tipos de graos
para criar pdes com uma
variedade de sabores, bem
como foram adicionados
diferentes ingredientes para
fazer paes mais gostosos.
Entre os ingredientes
enriquecedores do pao
estdo o aglcar, a gordura e

Os OVos, entre outros.

O PAO NOSSO DE CADA DIA

A panifica¢do € talvez uma das artes culindrias mais antigas e sua histéria
permeia a propria histéria da humanidade. Os primeiros paes foram elaborados
no periodo neolitico, cerca de oito mil anos atras.

Na Antiguidade, periodo que data de 8.000 a.C a 600 d.C., o pdo ja era ela-
borado nos vales dos rios Tigre e Eufrates, na antiga Mesopotamia, e no vale
do rio Hindu. Tinha o formato oval e achatado e era feito com grios triturados
rusticamente, como aveia, cevada, trigo e outras sementes, como gergelim, por
exemplo. Os cereais eram misturados com 4gua ¢ deixados sobre pedras, onde
levedavam grosseiramente e, entao, eram assados, envoltos ou cobertos de brasas.
Esses paes de formato estendido ou achatado, denominados em inglés flatbreads,
foram os tinicos conhecidos pelas civilizagoes durante milénios, e ainda hoje sao
produzidos e consumidos largamente em todo o mundo, principalmente nessa
mesma regido, onde hoje se localiza o Iraque.

Foi no Egito antigo, as margens do rio Nilo, que o pio se transformou definitiva-
mente, através do desenvolvimento de modelos primarios de pedras moedoras, bem
como das variedades de trigos mais duros. Nessa época, a fermentagao da cerveja e
a elaboracao de paes tornaram-se uma habilidade crescente. Segundo a historia, a

descoberta de que a massa de pao podia
crescer, ou seja, fermentar, aconteceu
por mero acaso: um pedago de massa
contendo apenas dgua ¢ farinha foi
esquecido a céu aberto ¢, naturalmente,
foi inoculado pelas bactérias presentes
no ambiente, dando inicio a uma fer-
mentagao alcodlica, transformada, apos
alguns dias, em fermentagao acida, que
ofereceu volume & massa. Esse principio
de fermentagio foi amplamente explo-
rado até o século XX, quando padeiros
comegaram a incluir algum fermento
comercial para acelerar e potencializar
a capacidade de fermentagao de sua
esponja e/ou pré-fermento.

Em 1859, Louis Pasteur, o pai da
microbiologia moderna, descobriu
como o fermento funcionava. Alimen-
tando-se de farinha de amido, o
fermento produzia di6xido de car-
bono. Este gas expande o gliten
na farinha e leva a massa de pao
a expandir e crescer.

Em Roma, o pao levedado se

tornou popular por volta de 500 a.C.,
quando foram desenvolvidos moedores
circulares, base de toda moagem até
a Revolugio Industrial do século XIX.

No século XX, fornos movidos a
g4s substituiram os fornos de tijolo
lenha, produzindo maior quantidade
qualidade de cocgido de paes e massas
em geral. As unidades automatizadas
para elaboragio de paes em grande
escala aumentaram sensivelmente a
producio de paes.
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INGREDIENTES BASICOS

A composi¢do minima do pao, ou
seja, os ingredientes essenciais para
obtengdo do pao sao farinha de trigo,
agua, sal e fermento biol6gico.

Farinha de trigo

E o componente estrutural da
massa e constitui o ingrediente funda-
mental para obtengao do pao. A farinha
de trigo possui proteinas - a gliadina
e a glutenina - com caracteristicas
funcionais tinicas, capazes de formar
uma rede, o glaten.

O glaten nao ¢ um componente que
faz parte diretamente da formulagdo
de produtos de panificagao. O gliten

é formado quando a farinha de trigo,

a agua e os demais ingredientes do

pao siao misturados e sofrem a

ac¢ao de um trabalho meca-

nico. A medida que a 4gua
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da farinha de trigo (glutenina e gliadina)
a rede de gliiten comecga a ser formada.
Sendo assim, o gliten é formado pela
interagao entre moléculas de gliadina e
glutenina que ao se hidratarem formam
uma rede. O interesse do glitten nos pro-
cessos de panificagio estd basicamente
ligado a sua capacidade de dar extensi-
bilidade e consisténcia a massa, além
de reter o gas carbdnico proveniente da
fermentagao, promovendo o aumento
de volume desejado. A Figura 1 mostra
a formagao da rede protéica.

As gliadinas sdo proteinas de cadeia
simples, extremamente pegajosas,
responsaveis pela consisténcia e viscosi-
dade da massa. Apresentam pouca resis-
téneia a extensao. As gluteninas, por sua
vez, apresentam cadeias ramificadas,
sendo responsaveis pela extensibilidade
da massa. As quantidades destas duas
proteinas no trigo sao fatores determi-
nantes para a qualidade da rede formada
no processo de panificagao. Muitas
vezes, farinhas pobres em proteinas pre-
cisam ser enriquecidas de gliten para
assegurar a qualidade do pao.
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Agua

E também um ingrediente impres-
cindivel na formacdo da massa. Ela
hidrata as proteinas da farinha de trigo,
tornando possivel a formacdo da rede
de gliten. A 4gua atua também como
solvente e plastificante e permite que,
durante o processo de cozimento do
pAo, ocorra o fendmeno de gelatinizagio
do amido.

Sal

E indispensavel em qualquer for-
mulagio de pao. O sal exerce algumas
fungoes, tais como controlar a fermen-
tagdo, fortificar o glaten das farinhas,
ja que a gliadina, um de seus compo-
nentes, tem maior solubilidade na 4gua
com sal, 0 que proporciona uma maior
formacgao do gliten, a¢ao bactericida, é

decisivo na hidrata¢ao das massas, atua
como ressaltador de sabores, e clareia
o miolo do pao.

Fermento biol6gico

Quando se fala em fermento biolGgi-
co, refere-se a uma levedura selecionada,
denominada Saccharomices cerevisiae.
O papel principal do fermento é fazer
a conversao de aglicares fermentaveis
presentes na massa a gas carbonico
e etanol. Além de produzir CO,, que
é o gas responsavel pelo crescimento
do pao, o fermento também exerce
influéncia sobre as propriedades reolé-
gicas da massa, tornando-a mais elastica
e porosa, que apds o cozimento é diges-
tivel e nutritiva.

Um fermento de boa qualidade tem
na sua composi¢io elementos naturais,
como proteinas, carboidratos, enzimas,
etc., arranjados em centenas de deriva-
dos formados por processos naturais e
inerentes a fermentagio.

OS PRINCIPAIS
INGREDIENTES
ENRIQUECEDORES

Os sabores e as qualidades de um pao
nao podem ser dissociados de sua com-
posi¢do. Dependendo de cada caso par-
ticular, um nimero relativamente signi-
ficante de ingredientes denominados
enriquecedores pode ser adicionados.
Entretanto, é importante ressaltar que a

adi¢do de novos ingredientes influencia
a composi¢ao da massa e produz efeitos
no sabor ¢ demais caracteristicas.

O acticar

Um dos ingredientes enriquecedores
do pio é o agticar, sendo de fundamental
importancia conhecer o seu modo de
a¢Ao na massa e como se relaciona com
outros ingredientes da receita. Embora
outros adogantes possam ser utilizados
na elaboragio de produtos de panifica-
¢d0, 0 agiicar comum ou sacarose € o
mais versatil e capaz de desempenhar
fungoes especificas de maneira contro-
lada. Quando utilizado na panificagio,
além de dar sabor ¢ auxiliar na coloragio
da casca, o agticar melhora também a
textura das migalhas, ao atuar como
retentor na saida da umidade da massa.
Porém, seu uso em excesso retarda a
acdo do fermento, devendo ser balancea-
do com os demais ingredientes.

Por defini¢ao, o agticar é um carboi-
drato que ocorre naturalmente em toda
fruta e vegetal. E o produto principal
da fotossintese, processo pelo qual as
plantas transformam a energia solar
em alimento. E encontrado também
nos tecidos de muitos animais (ribose).

O termo agticar ¢ aplicado vagamen-
te para qualquer composto quimico do
grupo de carboidratos, rapidamente so-
livel em 4gua, que cristaliza e adiciona
mais ou menos dogura e sabor. Em geral,
todos os monossacarideos, dissacarideos

e polissacarideos sio nomeados agticar.

Os agiicares sio conhecidos ainda
pelo seu ntimero de moléculas de
carbono: pentoses (cinco carbonos),
trioses (trés carbonos), tetroses (quatro
carbonos), heptoses (sete carbonos),
octoses (0ito carbono) e nonoses (nove
carbonos). Todas sdo encontradas na
natureza, porém a mais presente sio as
hexoses, caracterizadas pela presenga
de seis atomos de carbono na molécula
¢ pela forma empirica C H,,0,. O mais
importante dos agiicares hexose sio
glicose-galactose, os quais sao aldeido-
frutoses, que sio ketones, similares,
mas ndo menos reativos do que o aldei-
do. Os acticares dissacarideos maltose,
lactose e sacarose possuem a mesma
férmula empirica, ou seja, G ,H,,0,,. A
estrutura quimica da sacarose ¢ apre-
sentada na Figura 2.

FIGURA 2 - ESTRUTURA DA SACAROSE
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Todos os tipos de agiicar encon-
trados no mercado foram processados
de alguma maneira. O agticar branco
contém agticar purificado, apenas saca-
rose pura. Nao contém conservantes ou
aditivos de qualquer espéeie. E utilizado
largamente na culinaria em geral. O que
varia sao os tamanhos dos granulos ou
cristais aos quais a sacarose ¢é reduzida.
Quanto menores os cristais, mais rapida
a dissolugio do agticar na mistura.

O agticar granulado ¢ o agticar de
mesa, utilizado na maioria das receitas.

O agticar de confeiteiro é o agiicar
mais comum, processado em pé fino e
de textura macia, contendo aproxima-
damente 3% de amido para prevenir o
aglutinamento. E utilizado em cobertu-
ras, confeitos e creme chantilly.

No acticar cristal os tamanhos dos
cristais do agiicar sio maiores
do que o do agticar regular. E
usualmente processado do
licor de agticar mais puro. O
método de processamento
torna-o mais resistente e
alteragoes de coloragio

ou inversio (quebra natural de frutose
em glicose) sob altas temperaturas.
Essas caracteristicas sio importantes
quando da elaborac¢iao de fondants,
licores e confeitos.

O agticar marrom ou mascavo difere
do agticar branco comum por ser prepa-
rado com a adi¢do de melado, que acaba
controlando seu odor/sabor naturais ¢
sua coloragio. Na realidade, trata-se do
agticar branco combinado com melado.
Quanto menos melado, mais suave o
sabor e mais clara a coloragao, sendo
encontrado no mercado como agticar
mascavo claro. Se a coloragio é mais
escura, houve mais adi¢ao de melado,
e mais acentuado é o sabor. Ao ser
utilizado em receitas com medida, por
exemplo Y2 xicara, deve ser comprimido
firmemente no medidor, pois a adi¢do
de um elemento relativamente tmido
proporciona mais volume. Ambos os
tipos de agticar mascavo, escuro e claro,
sdo utilizados na elaboragao de condi-
mentos e na panifica¢io e confeitaria
geral.

O agticar invertido, que resulta da
quebra ou inversdo da sacarose, tendo
a mistura de partes iguais de glicose ¢
frutose, é comercialmente disponivel
apenas em estado liquido. A indistria de
refrigerantes ou bebidas carbonatadas
utiliza-se de um tipo de acgicar inver-
tido especifico, que pode ser utilizado
apenas em produtos liquidos, sendo
composto de uma parte de agicar inver-
tido combinada com agticar granulado
dissolvido. Outro tipo, denominado
agticar invertido total, é produzido para
a inddstria de alimentos processados ¢
é praticamente
todo invertido.
Esse tipo é
maciga-
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mente utilizado para retardar a cris-
talizagdo do agticar e para auxiliar na
retengao de umidade.

A glicose tem na sua forma mais
comum a dextroglicose, também chama-
da glicose de milho e¢/ou agicar de uva.
Essa forma de glicose contém muitos
recursos, incluindo o suco de uva, alguns
vegetais e o proprio mel, apresentando
50% da capacidade de adogar em rela-
¢do ao agticar comum. E encontrada
em coloragio clara e escura, sendo que
a glicose de milho escura usualmente
adiciona sabor e coloragao artificial. Por
ser rara a cristalizagao, ¢ utilizada na
elaboragio de confeitos, refrigerantes e
outros alimentos processados.

O xarope de amido, desenvolvido
pelo tratamento do milho com um 4ci-
do, calor ¢/ou enzima, nao é tao doce
quanto a sacarose, mas ¢é geralmente
utilizado com o ag¢ticar comum ou
em lugar dele, com efeitos benéficos
principalmente na elaboragao de balas
e confeitos, devido as suas habilidades
anticristalizadoras. E soltavel em 4gua
e derrete a temperatura de 145°C, ou
ainda, 27°C abaixo do ponto de der-
retimento da sacarose. Nao cristaliza
e auxilia a inibigdo da cristalizacao
da sacarose.

O mel é a mistura de agticares for-
mados do néctar por uma enzima, a in-
vertase, presente no corpo das abelhas.
Os acgucares contidos no mel sdo
também encontrados na sacarose, fru-
tose e glicose. O mel varia de compo-
si¢do e sabor, dependendo da fonte do
néctar. A andlise basica do mel apre-
senta cerca de 38% de frutose,
31% de glicose, 1% de
sacarose, 9% de outros
agucares, 17% de 4agua
e 0,17% de cinzas.
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Muito pouca diferenga nutricional existe
entre o mel e o acticar comum, porém
o mel, por ser mais concentrado do que
0 aguicar, contém mais calorias e é mais
doce do que a sacarose. Possui aroma e
sabor distintos. Os produtos elaborados
com mel sdo mais timidos porque a fru-
tose absorve umidade do meio ambien-
te; o excesso de mel acarreta coloragdo
de casca/crosta.

O melado ndo ¢ tao doce quanto a
sacarose. Possui odor e aroma caracte-
risticos e apresenta bastante variagio
de um produto para outro. Por ser mais
acido do que o agiicar, as receitas elabo-
radas com melado usualmente contém
bicarbonato de s6dio, assim como as
elaboradas com mel.

Os adogantes artificiais sdo essen-
cialmente isentos de caloria energéti-
ca, amplamente utilizados em dietas
hipocaldricas, mas com uso restrito na
culindria. Se comparados a sacarose,
adogam, mas na panificagdo produzem
deficiéncias na caramelizagdo de cros-
tas, no amaciamento da massa e nas
propriedades de retengdo de umidade.
O aspartame e a sacarina Sa0 0s mais
conhecidos no mercado. A sacarina su-
porta calor de maneira estéavel (permite
cocgao) e seu poder de adogar é de 200
a 300 vezes maior do que o da sacarose
ou o agticar comum.

Um dos adogantes artificiais é o
acessulfame-k, que também se mantém
estavel a cocgdo. Conserva algumas das
propriedades do agiicar na massa ¢ nao
apresenta gosto residual. A estrutura
quimica do acessulfame-k é apresentada
na Figura 3.

FIGURA 3 - ESTRUTURA DO
ACESSULFAME-K
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O aspartame adoga cerca de 200
vezes mais do que a sacarose ou o agticar
comum. E sintetizado de aminogcidos,
acido aspartico e fenilalanina, que
contém em torno de 4 calorias/grama.
Nio suporta calor (ndo pode ser assado

TABELA 1 - USOS E CALORIAS DO ACESSULFAME-K E DO ASPARTAME E DA SACARINA

Acessulfame-k

4 calorias por embalagem

12 pacotinhos
1 copo de aclcar

1 pacotinho
2 colheres de ché de acglca

Pode ser utilizado em cozinha e paes sem perder a capacidade adogante.

Aspartame

2 calorias por colher de cha 1 copo

1 copo de aglcar

1 colher de ché
1 colher de cha de aglicar

Em geral, perde poder adogante quando assado em altas temperaturas por tempo prolongado. Pode
ser utilizado, bastando apenas adiciona-lo nos ultimos minutos de aquecimento ou cocg&o.

Sacarina

. 12 envelopes
4 calorias por envelope

1 xicara de aglcar

1 envelope
2 colheres de cha de acucar

Pode ser usado em panificagao e confeitaria sem perda de poder de dogura.

ou adicionado a caldas/caramelos) e,
por isso, nao é utilizado em produtos
de panificacio.

A Tabela 1 apresenta as principais
utilizacOes e caracteristicas do acessul-
fame-k, do aspartame e da sacarina em
panificagio.

A estévia nao é um adogante artifi-
cial, como os expostos anteriormente,
sendo um adogante nao-caldrico e,
embora seja muito mais doce do que
o0 agtcar, tampouco ¢ considerada um
agticar, ja que nao contém as proprieda-
des fisico-quimicas do agticar. A estévia
substitui o ag¢licar em praticamente
todas as receitas. Entretanto, o ponto
de discussdo é a proporgdo, ou seja,
nao se substitui estévia por agticar na
mesma propor¢io. A estévia pode ser,
comedidamente, empregada em todas
as preparagoes culindrias que pecam
o uso da sacarose, mas sua aplicagio
deve ser extremamente cuidadosa! Es-
pecificamente em massas fermentadas,
a estévia nao ¢é recomendada. Embora
mais doce do que o agiicar, a estévia
nao contém as mesmas propriedades.
Primeiramente, nao é fermentavel. Além
disso, por nao ser agficar, nio apresenta
a mesma capacidade de fermentacdo
do agticar, pois ndo pode alimentar as
bactérias do processo. Por isso, produtos
fermentados preparados com estévia
nao sofrem a reagdo de Maillard, ou
seja, ndo caramelizam, apresentado-se
opacos ¢ com mudangas essenciais de
textura, sabor e aparéncia no produto
final. Assim, a estévia pode ser utilizada
na fabricacio de massas fermentadas
apenas como adogante, uma vez que,
a altas temperaturas, nio perde seu
poder adocicante, como a maioria dos
adogantes artificiais.

Os agticares envolvidos no processo
de fermentagio se originam de agiicares
pré-existentes, como sacarose, glicose
e levulose, que estdo presentes nas fa-
rinhas, normalmente entre 1% e 2%; e
agucares gerados pela quebra da amilase
e pela degradagio de fragoes do amido
por amilases contidas na massa; isso pro-
duz maltose no curso da fermentagio.

Entre as fungoes gerais mais im-
portantes do agiicar estdo a interagao
com as moléculas de proteina ou ami-
do durante o processo de coc¢io; atua-
¢ao como amaciador pela absorcao
de 4gua e pela inibi¢do do desenvolvi-
mento do glaten na farinha; retardo da
gelatinizagdo do amido, incorporagao
de ar a gordura durante o processo
de método cremoso; caramelizagdo
quando exposto a altas temperaturas,
oferecendo coloragio e aroma agrada-
veis na cocgao; aceleragao da fermen-
tacdo, ao prover alimento ao fermento;
retardo da coagulagio da proteina dos
ovos em pudins e cremes; retardo do
escurecimento da superficie de frutas;
acentuagao da maciez ¢ do sabor de
sorvetes, sherbets e sorbets; e con-
trole da recristaliza¢ao por meio do
desenvolvimento do agiicar invertido.

Em massas fermentadas o agtcar
desempenha fungoes especificas. No de-
senvolvimento de glaten, por exemplo,
durante a mistura da massa, o agicar
age como amaciador ao absorver a 4gua
¢ desintensificar o desenvolvimento
do gliten. As proteinas da farinha sdo
hidratadas, formando a cadeia de glu-
ten, composta por milhares de peque-
nas bolsinhas que aprisionam os gases
produzidos durante a fermentagao.
Essas cadeias de gliiten sdo eldsticas
e permitem a massa crescer sob a

expansio de gases. Contudo, se muito
glaten for desenvolvido, a massa se
torna rigida e dura.

O aguicar compete com essas pro-
teinas formadoras de gliten por 4gua,
prevenindo assim a super-hidratagio
das proteinas durante a fase da mistu-
ra. Em consequéncia, ¢ desenvolvido
menos glaten, e a massa fica menos
rigida. Utilizado na propor¢ao correta, o
acucar otimiza a elasticidade da massa,
deixando-a mais suave, com produto
final de textura macia e bom volume.

Outro exemplo é na fermentacao,
onde o agticar aumenta a eficacia do

fermento. O agticar é quebrado pelas
células do fermento, que o transforma
em alimento, ¢ o gas carbdnico é ex-
pelido mais rapidamente. O processo
de fermentagdo é agilizado ¢ mais
consistente.

O agticar também age na coagulagio
da proteina do ovo, adiando sua coagu-
lagdo durante a cocgao. Com a elevagio
da temperatura da mistura durante a
cocgao, as proteinas do ovo coagulam
ou formam elos entre si. As moléculas
de agicar elevam a temperatura desses
elos. Quando essas proteinas coagulam,
o bolo esta assado por igual.

Também durante a cocgido, com a
absor¢io de liquidos, o a¢ticar amacia,

prolongando a gelatinizagao.

Em bolos, o calor do forno faz com
que o amido da farinha absorva liquido
e endurega. Quanto mais liquido for
absorvido pelo amido, mais firme se fara,
até atingir o estado sélido. O agticar
atua para prolongar a gelatinizagio,
competindo com o amido pelo liquido
presente na massa. Absorvendo parte
do liquido presente, o agticar mantém a
viscosidade da mistura. Como resultado,
a temperatura em que o bolo se firma
¢ esticada a0 maximo para desfrutar da
agdo expansora oferecida pelos gases ex-
pelidos pela a¢do do fermento quimico.

As caracteristicas do uso do agticar
podem ser observadas em produtos
especificos. Paes fermentados biologi-
camente utilizam agdcar para acelerar
a expansdo da massa, na produgdo
indireta de gas carbodioxido. Durante
a fase de mistura, o agtcar absorve
grande quantidade de 4gua, atrasando a
formagao de glaten, o que torna a massa
bastante eldstica, ideal para aprisionar
os gases ¢ formar uma boa estrutura.
Pela reac¢ao de Maillard, o acicar con-
tribui para a coloragdo da crosta e o
aroma caracteristico dos paes. Utilizado
para acelerar a fermentacéo, produz gas
carbodioxido para a expansio da massa.

Os paes rapidos sdo elaborados
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com o uso de agentes expansores
quimicos, mais rapidos do que os bio-
16gicos. Por terem contetdo pequeno
de gordura e agtcar, o processo de
mistura nos paes rapidos é de extrema
importéincia para sua leveza e textura.
O gliten nao pode ser muito desenvol-
vido, pois a auséncia de agtcar retira
sua habilidade de amaciamento.

As gorduras

Os triglicerideos, conhecidos como
banha, manteiga, margarina, gordura
e 6leo, vém sendo usados por séculos
na culindria para auxiliar na expansio,
dar sensagao de umidade
significativa na boca, e
aumentar a vida atil do
produto a ser estocado.

Quimicamente, todas
as gorduras e éleos tém
a4 mesma composigao -
carbono, hidrogénio e
oxigénio. A diferenca en-
tre elas é que em cada
estrutura quimica ha uma
combinag¢ido diferente de
ntmero de 4cidos graxos
com glicerina, o que alte-
ra o estado fisico em que
se encontram. A gordura
que estd em forma liquida
quando em temperatura
ambiente é denominada
“6leo”, e a que se en-
contra em estado solido,
“sordura”.

Gorduras e 6leos sdo
misturas de triglicerideos.
Sao formados pela combi-
nagdo entre trés cadeias de moléculas
de atomos de carbono e duas de dtomos
de hidrogénio, atreladas principalmente
por carbonos. Quanto mais longas as
cadeias, mais alta a temperatura de
derretimento da gordura. Isso significa
que as cadeias curtas oferecem 6leos
(liquidos) e as cadeias mais longas ofe-
recem gorduras (s6lidas).

A gordura na forma sélida, ou
seja, margarina, manteiga ou gordura
hidrogenada, ou na forma liquida, como
em Oleos, basicamente previne o super
desenvolvimento ou o endurecimento
do gliiten, assegurando suavidade, re-
tengao de umidade e, quanto ao paladar,
caracteristicas de dissolver-se na boca,
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tdo adequadas em tantos produtos de
panificacio e confeitaria.

As gorduras podem ser saturadas,
monossaturadas ou poliinsaturadas.

As gorduras saturadas, comumente
de origem animal, sdo encontradas em
carnes vermelhas, 6leo de coco, 6leo de
palmeira, chocolate, banha de porco,
leite e produtos a base de leite, como
manteiga, creme de leite, entre outros.
As gorduras saturadas sdo boas para
uso em panifica¢io e confeitaria por
sua plasticidade e pela capacidade em
auxiliar no crescimento das massas, mas
prejudiciais a satide, estando associadas
a elevagao do colesterol.

As gorduras monossaturadas siao
encontradas em 6leo de oliva, 6leo de ca-
nola, nozes de variados tipos, manteiga
de amendoim, 6leo de amendoim, entre
outros. Sio melhores para a satide, mas
nao sio utilizadas com éxito na inddistria
de panifica¢ao e confeitaria.

As gorduras poliinsaturadas, encon-
tradas em 6leos vegetais, como milho,
soja, gergelim, algodao e girassol, sdo
ingredientes importantes na panifi-
cagao, responsdveis por melhorar a
textura, gosto e sensag¢io na boca, além
de contribuirem nutricionalmente na
dieta humana.

Em panificagdo, as gorduras di-
minuem as cadeias de gliten, dando
maciez ¢ umidade a massa, além de
prolongar a vida atil do pao. Contribuem
para dar sabor, cor, textura, além de
auxiliarem como aerador de produtos

elaborados com o método cremoso, per-
mitindo a incorporagio de ar na massa.

Auxilia no manuseio da massa,
deixando-a menos pegajosa. A gordura
encurta as cadeias de gliten e, assim
agindo, amacia o produto. Encapa o
gliten e outros ingredientes e os lubri-
fica para que ndo fiquem pesadamente
COESOS € Serm espago para expansio.

Possibilita melhor retenc¢do do gas
carbonico liberado na fermentagio, de-
vido a lubrificac¢io das cadeias de gliten,
impedindo seu super desenvolvimento
(e endurecimento). Ao assar, forma
uma pelicula protetora da umidade. B
o unico ingrediente que estara integral-
mente presente no produto final, sem
nenhuma perda.

A gordura acentua o sabor de alguns
ingredientes e contribui com seu proé-
prio sabor, como é o caso da manteiga.
Em pées rapidos, como muffins, por
exemplo, reduzir o contetido de gordura
pode comprometer seriamente a maciez
do produto, pois permite que o gliten
se desenvolva mais livremente. Muitas
receitas prevéem outro agente amacia-
dor, como o agtcar, por exemplo, ou
0voS, para aumentar a maciez, e assim
substituem a gordura. Adicionar um
minimo de gordura, mesmo na massa
do pao francés, apenas para garantir o
desenvolvimento de um glaten elastico,
dando ao pao maior volume, nao oferece
problema.

A escolha do tipo de gordura a ser
incorporada a massa deve sempre con-

siderar as caracteristicas que cada
uma delas oferece, seja de sabor, co-
loragdo, textura, formagao de crosta,
entre outros aspectos.

Os ovos

Apesar de nao ser considerado
ingrediente basico, o ovo é larga-
mente utilizado em produtos de pa-
nificagio e confeitaria. A gema, que
corresponde a 33% do peso liquido
do ovo, possui cerca de 50% de seu
contetido de sdlidos, dois quais mais
da metade é gordura emulsificada,
sendo utilizada na panificagio pelo
efeito da coloragdo, sabor e textura.

Na panificagao, os ovos sio utili-
zados em virias fung¢oes. Dao sabor,
cor, contribuem para a formagiao
estrutural da massa, incorporam ar
quando batidos, providenciam liquido,
gordura e proteina e emulsificam gor-
dura e ingredientes liquidos.

Reduzir a quantidade de gemas re-
sulta em um produto menos macio, pois
a gema contém aproximadamente 35%
da gordura do ovo. Omitir ou reduzir
a quantidade de claras pode resultar
em significativa perda de volume. Os
bolos e paes rapidos elaborados sem o
auxilio emulsificante das gemas podem
ndo ter a textura e o sabor distribuidos
uniformemente.

As massas com grande quantidade
de ovos (massas gordas), normalmente,
também requerem grande quantidade
de actcar, como a massa doce. Geral-
mente, sdo assados em temperaturas
baixas porque tendem a adquirir colora-
¢40 mais rapidamente do que as massas
mais magras.

Jé na confeitaria, o ovo é o principal
ingrediente, sendo utilizado em prati-
camente todas as preparagdes, como
bolos, sobremesas e cremes, sorvetes
e tortas. Podem aglutinar ingredientes
e serem utilizados como expansores,
em paté au choux (massa de bomba),
suflés e bolos genoise. Sdo espessantes
naturais em cremes ¢ molhos. Emulsi-
ficam maioneses e molhos para saladas.
Sao utilizados para proporcionar brilho
e acabamento a paes, tortas e massa
folhada, por exemplo. Clarificam sopas.
Em confeitos e coberturas, retardam a
cristalizagio, quando da utilizagiao das
claras.

A temperatura do ovo afeta direta-
mente VArios processos, como por exem-
plo, o de aeragéo e o de cremeamento.
Ovos frios, quando utilizados em mis-
turas cremosas, esfriam e endurecem
levemente a gordura que estd sendo
transformada em creme, tornando ne-
cessario um periodo de mistura mais
longo do que o necessirio ou, ainda, em
casos mais extremos, mudando signifi-
cativamente a textura final da produgio.

Na massa, os ovos incrementam o
processo de cremosidade porque au-
mentam o nimero de células de ar com
gordura, permitindo que o processo de
expansdo tenha continuidade e susten-
tagdo. No forno, as células de ar con-
tinuam se expandindo e a evaporagio
parcial da umidade em forma de vapor
potencializa o crescimento. Quando
0 ovo é batido, a espuma formada da
sustentagio ao produto final.

As gemas proporcionam uma deseja-
vel coloragio amarela, que oferece apa-
réncia mais rica e apetitosa em bolos,
cremes e outras preparagoes. As gemas
contém emulsificantes naturais, que
auxiliam na produ¢ido de massas suaves.
Além disso, a gordura contida nas gemas
atua como amaciador ou relaxador da
estrutura que esta sendo formada.

Devido a presenga de proteinas e de
outros solidos, os ovos, além de serem
fonte de riqueza alimentar, auxiliam na
maciez da mistura, tornando-a
mais facil de ser mani- —
pulada. S ——

OUTROS INGREDIENTES
ENRIQUECEDORES

No decorrer dos séculos toda a pro-
dugio da arte culindria, incluindo-se os
produtos de panificagido e confeitaria,
vém sendo flavorizada ou condimen-
tada por uma infinidade de temperos
e flavorizantes que proporcionam aro-
ma, sabor e odor exdtico aos produtos
finais. A seguir, apresentamos alguns
flavorizantes e especiarias utilizados
na panificagao.

O agafrdo (Crocus sativus) ¢ uma
das especiarias utilizadas na fabricagio
de uma variedade de paes. Originario
da Asia menor, é cultivado h4 milhares
de anos e utilizado em medicamentos,
perfumes e alimentos. O acafrdo adi-
ciona sabor pungente e aromatico aos
alimentos, além da coloragao exoética.
E utilizado como ingrediente indispen-
savel em paella, no bouillabaisse, e no
licor chartreuse e, em panificag¢ao, no
pao challah, por exemplo.

Ja o anis ou erva-doce (Pimpinella
anisum) ¢ uma planta da familia das
Apiaceae, anteriormente chamadas
Umbelliferae. A sua fruta em forma de
semente ¢ usada em confeitaria ¢ em li-
cor (como anisete, zammil, uzo). A fruta
consiste em dois pistilos unidos e tem
um sabor aromadtico forte ¢ um odor
poderoso. A semente de anis também ¢

usada em alguns pratos com

frutos do mar, con-

tra mau halito e
como auxiliar
digestivo.

PANIFICACAO

Todas as partes que ficam acima do solo
de uma planta jovem de anis também
sdo comidas como vegetal. Os caules se
parecem com os do aipo na textura e sao
mais suaves no sabor do que os frutos.

A baunilha é a esséncia adocicada
e aromatica obtida dos frutos da orqui-
dea Vanilla planifolia. Tanto o nome do
género Vanilla como “baunilha” deri-
vam do espanhol vainilla, que significa
“pequena vagem”, em alusdo a forma
do fruto. A baunilha também é o nome
popular das orquideas deste género.
Bastante comum nas Américas, onde é
nativa, a baunilha ¢ a tnica espécie de
orquidea trepadeira. Atualmente, existe
um aromatizante obtido artificialmente
que simula 0 aroma de baunilha. Por ter
uma producdo rdpida e a baixo custo
(enquanto a produgdo de baunilha na-
tural depende da floragio e frutificagdo
da planta), tem substituido o aroma
natural na indistria de alimentos.
Entretanto, o aroma natural ainda é
artesanalmente usado em chocolates,
doces, sorvetes e bebidas.

A canela, derivada da caneleira
(Cinmamomum geylanicum), ¢ muito
utilizada na culindria como condimento
e aromatizante e na preparacao de deter-
minados tipos de chocolate e licores. O
sabor e aroma intensos vém do aldeido
cindmico ou cinamaldeido. A caneleira
é uma pequena arvore com aproximada-
mente 10 a 15 metros de altura, perten-
cendo A familia Lauraceae. E nativa do Sri
Lanka, no Sul da Asia. As folhas possuem
um formato oval-longo com 7 a 18 cm de
comprimento. As flores, que florescem
em pequenos macos, sio esverdeadas
e possuem um odor distinto. A fruta,
arroxeada, com aproximadamente um
centimetro, produz uma tinica semente.
A canela ¢ a especiaria obtida da parte
interna da casca do tronco.

O cardamomo constitui uma es-
peciaria vastamente usada na Coréia,
Vietnam e Tailindia. O nome carda-
momo ¢ usado para designar diversas
espécies em trés géneros da familia do
gengibre (as gingiberdceas): Elettaria,
Amomum e Aframomum. O cardamomo
foi usado pela primeira vez aproximada-
mente no ano 700 d.C., na India meri-
dional, e foi importado para a Europa,
pela primeira vez, em 1200. Sao plantas
nativas das florestas timidas do Sul da
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India, do Sri Lanka, Malésia ¢ Sumatra.
Atualmente, é cultivado no Nepal, Tai-
landia e América Central.

O craveiro (Sygygium aromaticum),
de onde se origina o cravo, ¢ uma arvore
nativa das ilhas Molucas, na Indonésia.
Atualmente, é cultivado em outras
regioes do mundo, como as ilhas de
Madagascar e de Granada. O botao de
sua flor, seco, ¢é utilizado como espe-
ciaria desde a Antiguidade, empregado
na culindria e na fabricac¢do de medica-
mentos. A flor do craveiro é usada como
tempero desde a Antiguidade: era uma
das mercadorias, entre as especiarias
da China, que motivaram intimeras
viagens de navegadores europeus para o
continente asiatico. Na China, os cravos
eram usados nio s6 como condimento,
mas também como anti-séptico bucal.

O funcho, também conhecido
por anis-doce, erva-doce, maratro ou
finoquio, ou fiuncho, é o nome vernacu-
lo dado a espécie herbacea Foeniculum
vulgare Mill. (sindénimo taxondémico de
Anethum foeniculum L. ¢ de Foeniculum
officinale L.), uma umbelifera fortemen-
te aromatica comestivel utilizada em
culindria, perfumaria ¢ como aromati-
zante na fabricagdo de bebidas espiri-
tuosas e planta medicinal. E frequen-
temente utilizada em pequenas quanti-
dades na cozinha mediterranica como
planta aromatizante, particularmente
os das variedades menos ricas em 6leos
essenciais, sendo consumidas frescas
como parte de saladas. Podem também
ser incorporadas em sopas, em parti-
cular sopas destinadas a serem consu-
midas frias. Um dos pratos tipicos dos
Agores é uma sopa de feijao e inhame
com folhas e caules tenros de funcho. E
frequente o seu uso como aromatizan-
te em molhos, conservas de vegetais,
curtumes e outros preparados se-
melhantes. Usada em baixas
concentragoes oferece
aroma e sabor discretos, &
semelhante ao

mentolado, porém bastante mais suave
e doce. As sementes secas sao utiliza-
das em chds e como aromatizante em
licores e bebidas alcodlicas destiladas.

O gengibre (Zingiber officinale) é
uma planta herbécea da familia das Zin-
giberaceae, originaria da ilha de Java,
da India e da China, de onde se difundiu
pelas regioes tropicais do mundo. O
gengibre possui sabor picante e pode ser
usado tanto em pratos salgados quanto
nos doces e em diversas formas: fresco,
seco, em conserva ou cristalizado. O
que nio ¢ recomendado é substituir
um pelo outro nas receitas, pois seus
sabores sdo muito distintos, o gengibre
seco é mais aromatico e tem sabor mais
suave. O gengibre fresco ¢ amplamente
utilizado na China, no Japao, na Indo-
nésia, na India e na Tailandia. No Japio,
costuma-se usar o suco (com o gengibre
espremido) para temperar frango; as
conservas (beni shouga) feitas com os
rizomas jovens sio consumidas puras
ou com sushi. Ja o gengibre cristalizado
é um dos confeitos mais consumidos
no Sudeste Asidtico. O seu caule sub-
terraneo é utilizado como especiaria
desde a Antiguidade, na culindria e na
preparacdo de medicamentos.

O gergelim (Sesamum indicum) é
uma planta anual herbdcea, gamopéta-
la, origindria do Oriente, pertencente
a familia das Pedaliaceae. E cultivada
na Asia tropical devido as suas semen-
tes, que fornecem até 50% de 6leo. As
sementes de gergelim sdo ricas em
manganés, cobre e calcio (90mg de
calcio por colher de sopa para sementes
integrais, nio descascadas, e
10mg para sementes des- 7
cascadas), além de conter

vitamina B, e vitamina E. O 6leo de
gergelim é um dos mais importantes do
género e um dos mais antigos. O uso de
sementes secas do gergelim também é
bastante popular. Na Asia, sio normal-
mente utilizadas tostadas; na Jordania,
a mistura de especiarias, denominada
zahtar, é muito difundida. No Oeste da
Asia, uma pasta chamada tahini, ela-
borada da moagem de sementes secas,
é muito utilizada como espessante ¢
flavorizante de molhos. Homus é uma
pasta preparada na culinéria libanesa
e israelita; na culindria mexicana um
molho denominado mole utiliza a se-
mente de gergelim como base.

A noz-moscada é uma das especia-
rias obtidas do fruto da moscadeira
(Myristica fragans), uma planta da
familia das Myristicaceae, de porte alto,
atingindo cerca de 10 a 15 metros de
altura, com varias ramas dispostas ao
longo do tronco principal. A polpa da
fruta, da qual se extrai a noz-moscada,
é muito azeda e de paladar amadeirado.
E largamente comercializada, principal-
mente na Europa, como condimento na
inddstria frigorifica.

A abébora (Cucurbita pepo) é nativa
da América Central, onde ¢é cultivada h4a
milénios. Apds os espanhdis descobri-
rem a América, a ab6bora foi levada a
Europa e Asia, onde foi adotada devido
a seu custo baixo e significativa quali-
dade nutricional. O 6leo é extraido da
variedade da ab6bora sem sementes,
produzida apenas na Austria e adjacén-
cias. O sabor do dleo é tao forte que
apenas a culindria da regido o utiliza.
Ja a semente de abobora tos-
tada apresenta aroma
intenso, levemente

picante e nuci-
cado (nozes).



