JORNADAS TECNICAS
EV GASTILLA'Y LEGON

Sob objectivo de patenciar a investigagdo e o desenvolvimento da indus-
tria dos cereais, o CETECE - Centro Tecnoldgico de Cereais de Castilla y
Leon - Espanha, organizou as Jornadas Técnicas alusivas ao tema “Mas-
sa mde - Usos e vantagens em panificagdo”

Aaccdo decarreu com o apoio da Ferneto, cujo equipamento fo utilizado
para varias provas comparativas. Paralelamente & divulgagao dos re-
sultados de varios meses de testes de amassadura com as amassadei-
ras Ferneto, versus outras marcas utilizadas pelos padeiros espanhdis,
concluiu-se que:

As amassadeiras espirais Ferneto, com a adopgao de nova tecnologia no
brago espiral, permitern uma redugdo substancial dos tempos de amas-
sadura, bem como uma hidratagdo superior em 3% e uma maior exten-
sibilidade das massas.

Massa mae: o ingrediente secreto!

A massa mae € elaborada, fundamentalmente, através de farinha de
trigo ou centeio, 4gua & uma pequena quantidade de sal. Acondicionada
a temperatura ambiente, e mantida ao longo do tempo através de “re-
frescos” (reintrodugao a cada 24h de farinha, dgua e sal) constitui o melo
adequado ao desenvolvimento de uma flora microbiana com indmeras
vantagens na panificacdo!

Importéncia da utilizagao da massa mae na panificacao

Quando incorporamos massa mag em receitas de panificagao, ha uma
interferéncia directa no aumento da produgao de 4cidos e compostos
voldteis responsaveis pelo desenvolvimento de determinados sabores e
aromas caracteristicos na massa.

Desta forma, a utilizagao da massa mae:
Aumenta a flora microbiana e principios activos como enzimas e
acidos organicos que conferem vitalidade fermentativa e acidez;
Aumentaa forga da massa, a tenacidade e a capacidade de retengao
de gas;
Melhora a caracteristica da codea tornando-a mais crocante de
COm mais cor;
Melhora o sabor e aroma do produto final;
Melhora a conservagao do po.

Em termos técnicos, 0 gue acontece encontra-se descrito no grafico
abaixo: diferentes tipos de microrganismos actuam sobre o substrato
energetica convertendo os agucares € acidos organicos da massa em
aromas, acidez, ou até mesmo em processos mais complexos como a
melhoria da conservagao do produto final

AGUCARES SIMPLES (GLICOSE, SACARDSE E MALTOSE)
ACIDOS ORGANICOS

BACT. LACTICAS BACT. ACETICAS
- Crescimento da massa - Acidez - Acidez
- Desenvolvimento de - Desenvolvimento de - Desenvolvimento de
aromas aromas aromas
- Extensibilidade - Tenacidade
- Conservagdo - Conservagdo

(Jue massa mae utilizar em que circunstancia?

Existern massas mae mais apropriadas para determinados tipos de pao.
Par exemplo, s paes de grande hidratagao sao os que melhor aceitama
utilizagdo de massa mae natural, ou seja, sem levedura comercial

Para produtos de panificagdo com tempos de produgdo mais curtos, €
recomendavel a utilizagdo de poolish, massa mag comercial liguida,
massa mae que incorpore massa velha.

Bread4Pla é o nome deste projecto inovador & ambientalmente sus-
tentdvel. Apresentado durante as jornadas técnicas, o Bread4Pla demon-
stra o potencial do aproveitamento de desperdicios de panificagdo na
produgao de biaplasticos, utilizados no fabrico de embalagens.




