Pdes - principais ingredientes

- Farinha de trigo

- Fermento bioldgico
- Gordura

- Acucar

- Cloreto de sodio

- Aditivos para panificagdo
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PROCESSO DE PANIFICACAO

PESAGEM DOS INGRED.

PREPARO DA MASSA

DIVISAO

MODELAGEM

ACOND. ASSADEIRAS

FERMENTACAO

COZIMENTO

RESFRIAMENTO
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REBRNY e Forict Bpferees poPy prodei

(Yoon Kil Chang)

Direto

-Convencional
Esponja
-Chorleywood

-Continuo
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-Pestana (fechada, muito aberta, muito grossa)

-Crosta (com bolhas, espessa, muito dura, escamada,
avermelhada, opaca, palida, escura, com manchas, oca)

-Volume (pequeno, excessivo)

-Miolo (escurecido, fragil, com buracos, grosseiro, com
listras, colante)

-Sem sabor

-Sabor alterado

-Etc.
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Farinha de trigo
*Sal

Leite

-Ovos

‘Malte

‘Enzimas

Biscoitos - ingredientes

*Aclcar
‘Gordura

-Surfactantes /
emulsificantes

Fermento bioldgico

Fermento quimico
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Fermentagdo Quimica

Bicarbonato de sodio (principal agente)

2NaHCO, ——— CO, + H,0 + Na,CO,

calor

Agentes acidos (tabela)

Bicarbonato de amonia

NH,HCO, —— NH, + H,0 + CO,

calor
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Fermentacdo Quimica

Valor de neutralizaciao (VN)

Peso em gramas de bicarbonato de sddio
necessario para neutralizar 100 g do acido utilizado.

AGENTE DE VN TAXA DE
CRESCIMENTO REACAO
ac. tartarico 116 muito rapida
pirofosfato acido

de sodio 72 vagarosa
fosfato

monocalcico 80 intermediaria

Por exemplo: panquecas - taxa de reacao rapida

bolos - taxa de reacdo lenta
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PROCESSO DE FABRICACAO DE BISCOITOS

PESAGEM DOS INGRED.
PREPARO DA MASSA

FORMACAO DOS
BISCOITOS

COZIMENTO
RESFRIAMENTO
EMBALAGEM
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1. Pesagem dos ingredientes
2. Preparo da massa

- homogeneizar os ingredientes

- desenvolver o gluten - acrar a massa ({¥

Biscoitos - processamento industrial

densidade)

3. Formacao dos biscoitos (estampados, rotativo, fios, deposicao)

4. Cozimento
- remover a umidade - dar cor
- reagOes quimicas e fisicas
5. Resfriamento

6. Embalagem

(Controle Rk @ipad fdadke Fatera



Massas alimenticias

Definicao — é o produto nao fermentado, apresentado sob
varias formas, recheado ou nao, obtido pelo empasto,
amassamento mecanico de farinha de trigo (todos os tipos
inclusive T. durum) e ou derivados de cereais,
leguminosas, raizes ou tubérculos, adicionado ou nao de
outros ingredientes e acompanhado ou nao de temperos e
ou complementos, isolados ou adicionados diretamente a
massa.

Estimativa de participacao por regiao do pais

na producao/consumo
6%

0O Sudeste

B Sul

529/ O Centro oeste
O Nordeste

B Norte

22%

4%
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FABRICACAO DE MASSAS ALIMENTICIAS

PESAGEM DOS INGRED.

MISTURA

AMASSAMENTO

MOLDAGEM

SECCIONAMNETO

SECAGEM

EMPACOTAMENTO

ARMAZENAMENTO
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