SABOREAR O SABOR DO PAO

(Lic. Briceida Sanchez)

Ao chegar-se em uma padaria um dos seus grandes atrativos, a parte do grato
cheiro que exala a farinha em contato com o fogo, é a cor do pao e o alveolado do
mesmo, existem desde os mais dourados até os mais brancos, todos dispostos a
satisfazer o gosto e as exigéncias de um publico consumidor que desde muito
cedo se dispbe a buscé-los.

Os fatores que determinam que o p&o tenha uma correta coloracao, tanto em sua
casca como em seu miolo e o tipo alveolado dessa ultima, tem muito a ver com a
matéria-prima que se utiliza (farinha, agucares, produtos lacteos, melhoradores,
sal e agua) e, ocorrendo sua correta condugdo, o tempo de mistura, o volume do
pao, sua temperatura final, e a fermentacdo também lhe déo elegancia e cor para
torna-lo mais vistoso e atraente para todos os visitantes de uma padaria, além do
formato e a coccgao.

Ao falar da coccdo se deve realcar que a massa se vé submetida a um perfil de
temperatura diferente segundo o tipo de forno. Que a temperatura seja a mesma
durante essa etapa o que varia decrescendo do principio ao fim e vice-versa, tem
efeitos claros sobre as caracteristicas especificas do produto final.

Segundo Francisco Tejero, especialista na é&rea de panificagdo, os fornos
rotativos, de onde a transmissdo do calor se realiza fundamentalmente por
converséo do calor mediante circulacdo de ar quente forgcado por uma ventilagao
intensiva, o perfil € decrescente. Inicia-se a uma temperatura da camara de 250°C,
e vai diminuindo progressivamente até que se estabiliza em torno dos 190° e
200°C.



Em fornos de lastro refratario predomina a transmissédo do calor por radiacdo, e o
perfil da temperatura é plano, isto é, desde o inicio até o fim se mantém na mesma
temperatura.

A apoés a entrada do produto no forno, aplicamos vapor para frear o encascamento
superficial que se produzia ao entrar uma massa fresca no forno, com temperatura
entre 35/ 40°C, em um ambiente com t&o alta temperatura, possibilitando assim
gue ela se mantenha flexivel por mais tempo, e nao prejudicando através do
encascamento prematuro, a expansao desta massa no forno, através da dilatagédo
dos gases, formados durante a fase de fermentacgao / crescimento .

Fatores que influenciam na cor

Quando se trata da farinha, e quanto mais escura for a farinha, como por exemplo
as integrais, isso ajudara na alteragdo de cor da casca e do miolo, as far4 mais
escura se € branca, pois serdo mais claras, outra caracteristica € a granulometria,
€ o grau de amido danificado ou o contetdo de amilases. Em particular, quando o
conteudo de alfa -amilases é excessivo, podem se obter cores de cascas
avermelhadas. A auséncia das amilases dara cores muito mais palidas ao produto
final.

O sal é outro elemento que junto com o0s acucares retarda a fermentacdo e se
passa da quantidade necessaria aumenta a cor da casca, alem da modificacdo do
sabor. Por isso é tdo importante seguir as instru¢des passo a passo. Os acucares
assim como os produtos lacteos que contém acucar como lacteos, reduzem a
coloracdo e mais ainda déao produtos de casca flexivel, ndo crocantes como se
costuma comer na maioria dos locais.

Como dado curioso, quanto mais sal a coloracdo da casca serd mais escura e ao
contrario, massas duras como as dos paes doces, ddo cascas de coloracdo mais
atenuadas. Uma baixa intensidade de fermentac&o favorece o tom avermelhado
da casca, chegando a produzir manchas escuras quando o volume da peca é
pequeno. A coccao e o tipo de forno sao outros grandes fatores.



Quanto ao miolo

As farinhas e a cor das mesmas serdao agentes primordiais para a coloragédo do
miolo. Quando na massa ha excesso de amilases, os miolos se convertem em
brandos e escuros. Por outro lado, vale a pena ressaltar que a presenca de um
agente oxidante como acido ascorbico ou bromato de potassio, nos poucos paises
onde estdo autorizados, fazem a massa levante mais rapidamente e dao como
resultado um miolo branco, porém insipido e inodoro.

E assim que na casca a quantidade de agua e sal sdo fatores determinantes de
sua cor, assim como a cocg¢ao e o tipo de forno.

O tipo de mistura, sua intensidade, a temperatura final da massa, o volume do pao
e a fermentacédo, também déo elegancia e cor ao pdo, para fazé-lo mais vistoso e
chamativo a todos os visitantes de uma padaria. E ainda que pare¢a mentira, 0s
alvéolos dos mesmos, com “buraquinhos” que conformam o miolo, sdo fatores
caracteristicos que fazem dar valor e valorizagdo ao pdo, no momento de exp6-lo

a um publico tdo exigente de todos os paises apreciadores do péao.

TRADUCAO DO ARTIGO: “ SABOREAR EL COLOR DO PAN”
REVISTA: FEVIPAN N° 15- JUNHO DE 2004- P.64.

AUTOR: BRICEIDA SANCHEZ

ELABORADO PELA EQUIPE TECNICA DO I.D.P.C.



