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(57) Resumo: METODO PARA PRODUZIR UMA MASSA
CONGELADA, MASSA CONGELADA, E, METODOS PARA
FABRICAR E PARA PRODUZIR UM PRODUTO ASSADO. A presente
invencdo prové um método para produzir uma massa congelada que
pode ser diretamente transferida do congelador para o forno sem uma
etapa de crescimento ou descongelamento. O processo compreende
misturar os ingredientes da massa, formar sitios de nucleagéao de gas,
trabalhar a massa ao submeter a mesma a ciclos de diferenciais de
presséo e congelar a massa. O produto congelado pode ser transferido
diretamente do congelador para o forno para assar.
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“METODO PARA PRODUZIR UMA MASSA CONGELADA, MASSA
CONGELADA, E, METODOS PARA FABRICAR E PARA PRODUZIR
UM PRODUTO ASSADO”

Este pedido reivindica prioridade para o pedido provisorio US
no 60/753.518, depositado em 23 de dezembro de 2005, cuja descri¢do € aqui
incorporada por referéncia.

CAMPO DA INVENCAO

A presente invengdo refere-se geralmente a massa congelada e

mais particularmente prové um método para produzir massa congelada que
pode ser transferida diretamente do congelador para um forno de assar. O
produto de massa congelada pode ser assado em um forno regular ou em um
forno em combinagdo que utiliza uma combinagdo de modalidades como
convec¢do, microondas, infravermelho e outros, na presenca ou auséncia de
trabalho mecénico durante o cozimento.

FUNDAMENTOS DA INVENCAO

O processo tradicional de cozimento inclui misturar os

ingredientes, amassar a massa, dividir a massa em por¢des pequenas,
conformar e moldar os pedacos de massa, deixar a mesma crescer em um
volume particular, e assar. Este processo é incomodo, consome tempo e
requer equipamentos apropriados e padeiros qualificados para fabricar pao de
caracteristicas organolépticas que séo tipicas de pdo recentemente assado. A
fim de minimizar tempo e problemas relacionados a etapa de assar o pdo, paes
de forma completamente ou parcialmente assados foram introduzidos. No
entanto, a estes produtos faltam as caracteristicas de pdo recentemente assado.
A fim de minimizar o tempo de preparacdo e ainda prover pdo fresco
recentemente assado, massas congeladas ganharam popularidade em servigos
de atendimento rapido, padarias em supermercados, assim como para assar
em casa.

Com base no método de produgdo, massas congeladas estdo
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disponiveis em diferentes formas, isto é, massa congelada de tipo de pré-
crescimento ou ndo, com ou sem o uso de agentes de fermento quimico. Um
sistema de massa congelada de tipo de pré-crescimento inclui realizar o
crescimento a massa antes dela ser congelada (US 6.660.311). Estes produtos
sdo suscetiveis de dano durante expedigdo e manuseio, e, assim, s30 menos
populares quando comparados com suas contrapartes sem crescimento. No
sistema de massa congelada sem crescimento, a massa € separada em pedagos
de massa e entdo congelada. A massa congelada obtida tem uma vida util na
prateleira mais longa (~ 100 dias ou mais a 0-15°C ), e é expedida em seu
estado congelado para servigos de atendimento rdpido e padarias em
supermercados.

Em uma operagdo de assar tipica que utiliza produtos de massa
congelada, os produtos congelados sdo colocados em um retardador ou
refrigerador (~ 4 a 6°C) durante duas a dezesseis horas para descongelar, e
entdo durante mais uma a duas horas para o crescimento, seguido pela etapa
de assar. Isto pode ser um desperdicio, porque as padarias devem presumir a

quantidade de produto que elas podem precisar para venda pelo menos 3

‘horas antes de assar. Além disso, padeiros qualificados s@o ainda necessarios

para identificar o tempo em que o crescimento deve ser interrompido e a etapa
de assar deve comegcar. Essencialmente, a fim de usar produtos de massa
congelada, uma operagdo de padaria pode precisar investir em equipamentos
(como congelador, retardador, estufa e forno), e ainda ter um padeiro
qualificado disponivel. Ironicamente, sistemas de massa congelada sdo uma
proposigéo cara quando comparados a produgdo de pdo que inclui misturar os
ingredientes, e amassar a massa; mas ainda uma proposi¢éo atrativa devido a
sua conveniéncia e asseio.

Assim, para se dirigir as questdes de redugdo de custo de assar
pdo para usudrios e ainda prover produtos de massa congelada com sua

qualidade de recentemente assado, os fabricantes de massa congelada vém
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tentando desenvolver um produto que pode, preferivelmente, ser transferido
diretamente do congelador para o forno. Algumas abordagens para obter estes
produtos do congelador para o forno incluem o uso de sistemas de laminag@o
e/ou de fermentagdo quimica (US 6.579.554; US 6.589.583). Apesar dos
fermentadores quimicos e laminag¢do proverem produtos tipo croissant ou
biscoito aceitaveis, eles ndo fornecem um produto semelhante a pdo com
flavor e estrutura de miolo que so tipicos de pdo. Uma outra abordagem para
reduzir o custo de assar é reduzir o tempo em cada etapa ou eliminar uma
etapa no processo quando um produto congelado ¢ descongelado em um
retardador, colocado em estufa para crescer, € entdo assado em um forno. Em
um sistema de massa congelada, a massa congelada nédo requer uma etapa de
crescimento convencional (ou estufa) antes de assar. A massa congelada é
descongelada em um retardador a 0,56°C a 5,56°C durante pelo menos 12
horas, ou em uma temperatura elevada de 6,11°C a 29,44°C durante pelo
menos 1 hora, e entdo assada para dar um produto com boa qualidade
organoléptica € um volume especifico de pelo menos 4 em’/g (US
2005/0202126). Apesar da pesquisa até agora ser conduzida para reconhecer
os atributos composicionais essenciais que sdo desejados para pido
diretamente do congelador para o forno ou produtos semelhantes a pao (US
6.884.443), o equilibrio entre processamento e ingredientes exatos na
formulagdo para produzir estes produtos nio € conhecido até agora.

Davis (1973) patenteou um método para preparar produtos de
padaria estaveis em armazenamento dentro de recipientes hermeticamente
vedados que foram capazes de ser cozidos no recipiente vedado (patente US
3.718.483). O pedido JP 2000-287607 descreve um método para preparagido
de massa congelada quando a fermentagdo é realizada em um estado de baixo
vacuo, e a massa foi ainda amassada sob pressdo. O produto final foi menos
suscetivel a geragdo de uma pele “semelhante a péra”, e melhorou a textura do

pdo. US 6.025.001 descreve um processo em que massa pré-conformada, ndo
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congelada foi expandida no tamanho e assada sob presséo reduzida. Por causa
de referidos processos de descongelamento e crescimento de massa congelada
em pressdo reduzida, o tempo global da etapa de assar do pdo ndo € reduzido,
e o produto ndo pode ser considerado um produto diretamente do congelador
para o forno.

SUMARIO DA INVENCAO

Todas as porcentagens incluidas neste relatério e

reivindicagdes representam porcentagens em peso com base no peso de
farinha, salvo indicado ao contrario.

A presente invengdo descreve as condi¢gdes de processamento,
em que pdo feito de uma massa foi exposto a diferencial de pressdo antes de
congelar, para produzir um produto que pode ser assado do congelador
diretamente para o forno para dar um produto com boa qualidade e um
volume especifico no estado assado de pelo menos 4,0 cm’/g.

Esta invencdo prové um método para produzir massa
congelada que pode ser transferida diretamente do congelador para um forno.
A massa compreende farinha, gordura, agua, agente ou agentes de fermento,
emulsificadores e estabilizadores. Em uma forma de realizag¢do, o agente de
fermentagdo ¢ levedura. A levedura pode estar presente até 3 vezes a
quantidade tradicional de uma ou mais leveduras com atividade na faixa de
temperatura de 0,56°C 60,00C. A levedura esta presente em uma quantidade
de 7-14%. Em uma forma de realizagéo, o teor de levedura é 8-12%. Em uma
outra forma de realizagdo, o teor de levedura € 11%; O teor de gluten da
massa deve estar na faixa de 10 a 20% (p/p) de farinha, com niveis de glaten
mais altos geralmente dando uma massa com melhor capacidade de retengéo
de gas. Tipicamente, farinha vendida como de “alto teor de gluten” contém
geralmente cerca de 12,5 a 15% de gluten. No entanto, deve ser
compreendido que os niveis de gluten podem flutuar de produto para produto

ou de periodo a periodo. Se desejado, farinha com alto teor de gliiten pode ser
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usada como a unica farinha na massa, ou pode ser usada com outras farinhas.

O método de preparagdo da massa compreende introduzir
“sitios de nucleagdo de gas” na massa, seguido por trabalho a massa. Apesar
de ndo pretender estar limitado por qualquer teoria particular, considera-se
que o trabalho da massa afeta os sitios de nucleagdo de gas e resulta na re-
estruturagdo da matriz de massa. Em uma forma de realizagdo, a matriz de
massa ¢ esticada ao longo de um eixo e deixada repousar no mesmo eixo para
criar uma matriz de massa que pode ser assada sem qualquer pré-assar,
descongelamento, colocagdo em estufa ou outro tratamento, para obter um
produto assado com bom flavor, miolo uniforme, forma¢do de crosta
consistente, € um volume especifico no estado assado de pelo menos 4,0
cm’/g. A massa da presente invengdo pode ser convenientemente usada em
padarias e restaurantes.

A massa congelada da presente inven¢do vantajosamente pode
ser assada em um forno convencional, como forno de grade de convecgdo. Por
causa disto, o produto pode ser convenientemente usado em padarias,
restaurantes e outros onde existe uma necessidade de uma etapa rapida de
assar do produto usando equipamento de rotina. A massa congelada da
presente invengdo também pode ser assada em um forno que prové uma
combina¢do de um ou mais modos de cozimento como chama direta, 6leo
aquecido, ar for¢ado, convecg¢do, microondas e/ou infravermelho.

BREVE DESCRICAO DAS FIGURAS

As figuras 1A e 1B sdo representagdes do nimero de células

de ar tendo a area indicada na massa que ndo foi submetida a trabalho (1A) ou
de massa que foi submetida a trabalho (1B);

As figuras 2A e 2B sdo representagdes das células de ar da
figura 1 expressadas como a porcentagem do total de células de ar como uma
fungdo da area de células de ar na massa que ndo foi submetida a trabalho

(2A) ou de massa que foi submetida a trabalho (2B).
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DESCRICAOQ DETALHADA DA INVENCAOQO

A presente invengdo sera agora descrita em detalhes para

formas de realizag¢do preferidas especificas da invengdo, sendo compreendido
que estas formas de realizagdo s3o somente pretendidas como exemplos
ilustrativos e que a inveng¢éo ndo deve ser limitada as mesmas.

Massa congelada

A presente invengéo refere-se a uma massa congelada que ndo
requer as etapas de descongelar e fazer crescer a massa antes de assar. A
massa da invengdo inclui farinha, agua, levedura e/ou agentes de fermento
quimico, emulsificadores e um ou mais estabilizadores de massa para
produzir massa de tal resiliéncia que possa suportar o processamento
necessario antes de congelar e adquirir as propriedades reoldgicas desejadas
durante a etapa de assar.

O teor de gluten da massa deve estar na faixa de 10 a 20%/p,
com niveis de gliten mais altos dando geralmente uma massa com melhor
capacidade de retengdo de gas. Para paes de forma duros, o teor de gluten esta
na faixa de 12-20%.

Tipicamente, farinha vendida como de “alto teor de gluten”
contém geralmente cerca de 12,5 a 15% de gluten. No entanto, deve ser
compreendido que os niveis de gliten podem flutuar de produto para produto
e de periodo a periodo. Se desejado, farinha com alto teor de gliten pode ser
usada como a Unica farinha na massa, ou pode ser usada com outras farinhas.

Farinhas que podem ser usadas nas massas da presente
inven¢do incluem, mas ndo estio limitadas a farinha de milho, farinha de
batata e farinha de pdo, ou combinag¢des e misturas das mesmas. A farinha da
presente invengdo pode ser farinha enriquecida, isto €, farinha que contém
quantidades de acordo com as orientagdes governamentais de farinha, niacina,
sulfato ferroso, riboflavina, enzima e mononitrato de folato tiamina. Outros

tipos de farinhas podem ser substituidos pela farinha enriquecida ou usados
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em combina¢do com farinha enriquecida.

A massa da presente inven¢do pode compreender mais gliten
ou hidrolisados de gluten. Sabe-se que gliten contém gliadina e glutenina.
Conseqiientemente, estes componentes individuais ou combinagdes dos
mesmos podem ser usados em vez de gliten. A gliadina pode ser alfa, beta,
gama ou 0mega gliadina ou combina¢des das mesmas.

A massa da presente invengdo pode incluir farinha de um ou
mais grdos (como aveia, milho, cevada, trigo, centeio e outros). A massa pode
incluir materiais particulados de grdos (como particulas de trigo trituradas).
Além disso, a massa também pode incluir sementes completas ou sementes
trituradas. Sementes utilizaveis sdo bem conhecidas na técnica e incluem
sementes de girassol, sementes de cominho, sementes de linho, sementes de
gergelim e outras. Assim, produtos de multiplos grdos podem ser preparados
para melhorar o sabor e/ou para aumentar o valor nutricional.

Agua suficiente pode ser adicionada as presentes massas para
alcangar a consisténcia desejada. A quantidade exata de agua depende de
fatores conhecidos dos versados na arte, incluindo o tipo de levedura usado, o
produto final desejado, e a quantidade e tipo de outros ingredientes. A agua
pode ser adicionada em uma quantidade de cerca de 45%/p a cerca de 75%/p,
na base do peso de farinha.

A massa congelada da presente invengdo compreende um ou
mais tipos de levedura. A levedura pode ser adquirida e usada em diferentes
formas. A levedura mais seca comumente usada, algumas vezes referida como
levedo “instantidneo”, contém 3,5-6,0% de umidade. A levedura em forma de
creme contém cerca de 80-85% de umidade, levedura prensada contém cerca
de 66-73% de umidade; e levedura seca ativa contém cerca de 6-8% de
umidade. Outros exemplos incluem levedura de padeiro, levedura seca ativa
protegida, levedura congelada e outras. Geralmente, pode-se usar levedura

prensada. No entanto, a inveng¢do ndo estd de modo algum limitada a levedura
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prensada. Para uma dada quantidade de levedura prensada, um dos versados
na técnica pode facilmente determinar o “equivalente de levedura prensada”,
isto é, a quantidade de uma forma de levedura tendo um grau diferente de
hidratacdo do que levedura prensada, mas contendo a mesma quantidade de
levedura como a dada quantidade de levedura prensada. Por exemplo, 1% de
levedura prensada é equivalente a cerca de 1,5-1,8% de levedura em creme,
que é equivalente a cerca de 0,375-0,5% da ativa seca, que € equivalente a
cerca de 0,3125-0,4% de levedura instantanea.

Alternativamente, ou além disso, fermento quimico também
pode ser usado. O fermento quimico envolve tipicamente usar agentes de
fermento (como acido de fosfato sédico (SAPP) ou aluminio fosfato de sodio
(SALP) com bicarbonato de sédio ou uma combinag¢do dos mesmos.

Sitios de nucleagdo de gas podem ser formados na massa ou,
em uma outra forma de realizacdo, os sitios de nucleagdo de gas podem ser
introduzidos na massa por quaisquer meios. As bolhas em um sitio de
nucleag¢do de gas podem ser de qualquer gas apropriado ou combinagdo de
gases como ar comprimido, CO,, nitrogénio e outros.

A massa da presente invengdo preferivelmente compreende
sal. O sal € geralmente adicionado para promover uma methor misturagéo,
melhor flavoriza¢do, controlar o teor de umidade na massa, e/ou controlar a
atividade de levedura. Qualquer sal de mistura fina comercialmente
disponivel pode ser usado.

A massa da presente invengdo também compreende uma
quantidade e tipo efetivo de uma fonte de lipideo. Em uma forma de
realiza¢do, € usado Oleo. Em geral, a maioria dos 6leos comestiveis ¢
apropriada, mas o 6leo vegetal € preferido devido a seu sabor e propriedades
de lubrificag¢do, bem como sua auséncia de gordura trans. Exemplos de 6leos
vegetais que podem ser usados de acordo com a presente invengéo, incluem,

mas nio estdo limitados a dleo de soja, 6leo de semente de algoddo, 6leo de
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amendoim, 6leo de canola, 6leo de milho, azeite e 6leo de girassol. Oleos
flavorizados também podem ser usados além de ou em lugar do 6leo da
presente invengdo. Exemplos ndo limitantes de oOleos flavorizados incluem
azeite, gergelim, gengibre e outros. Em uma forma de realiza¢do,¢ usada uma
gordura ou outra gordura vegetal que tem um ponto de fusdo suave com alto
ponto de amolecimento inicial.

As fontes de lipideo podem incluir 6leos emulsificados.
Exemplos de o6leos emulsificados sdo gorduras vegetais, manteiga ou
margarina. As gorduras de glicerideos derivados de gorduras animais ou
vegetais e Oleos, incluindo gorduras vegetais sinteticamente preparadas, séo
apropriadas para uso aqui. O glicerideo pode conter radicais acila de cadeia
longa, saturados ou insaturados, tendo de cerca de 12 a cerca de 22 dtomos de
carbono geralmente obtidos de déleos e gorduras comestiveis como 6leo de
milho, éleo de semente de algoddo, oleo de soja, o0leo de coco, Oleo de
semente de colza, 6leo de amendoim, azeite de oliva, 6leo de palma, dleo de
coracdo de palma, 6leo de semente de girassol, 6leo de goivo amarelo,
toicinho, sebo e outros. Exemplos de gorduras vegetais preferidos, de acordo
com a presente invencdo, incluem gorduras vegetais, gorduras vegetais ou
6leos baseados em soja, gordura vegetal ou dleo a base de soja hidrogenada,
6leo de milho, 6leo de palma, 6leo de palma hidrogenado, 6leos de toucinho e
de sebo.

A gordura vegetal hidrogenada pode ser usada se se desejar
uma leve crocancia no exterior da massa cozida. A gordura vegetal prové
melhor defini¢do de crosta, crocancia e melhor volume assado. Outra gordura
vegetal que pode ser usada de acordo com presente invencdo estd
preferivelmente na forma de flocos de gordura vegetal. A gordura vegetal
hidrogenada € preferivelmente usada em uma baixa concentragdo para
minimizar os problemas relacionados com a gordura trans.

A quantidade e tipo de fonte de gordura podem ser
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selecionados pelos versados na técnica com base em varios fatores incluindo
os ingredientes da massa congelada, e com base no sabor e caracteristicas
fisicas desejadas, como a manutengdo de uma estrutura interna consistente.

A massa da presente invengdo compreende emulsificadores
entre 0,05% a 0,5% ou mais como permissivel de acordo com as diretrizes do
FDA. Emulsificadores apropriados incluem lecitina, lecitina hidroxilada;
mono, di- ou poliglicerideos de acidos graxos, como mono e diglicerideos de
estearina e palmitina, éteres de polioxietileno ou ésteres graxos de alcoois
poliidricos, como os éteres de polioxietileno de diestearato de sorbitano;
ésteres graxos de alcoois poliidricos como monoestearato de sorbitano;
ésteres de poliglicerol de mono e diglicerideos como diestearato de
hexaglicerila; mono- e diésteres de glicdis como monoestearato de propileno
glicol, e monopalmitato de propileno glicol, monoglicerideos succinoilados; e
os ésteres de acidos carboxilicos como acidos latico, citrico e tartarico com os
mono- e diglicerideos de acidos graxos como palmitato de lacto glicerol e
estearato de lacto glicerol, e estearoil lactilatos de calcio ou sédio (SSL) e
todos os membros da familia de éster de agucar dos mesmos, todas as
variedades de ésteres diacetiltrataricos de acidos graxos, éster de acido
diacetil tartarico de monoglicerideo (“DATEMS”), e outros, e misturas dos
mesmos.

A massa da presente inven¢do inclui um ou mais
estabilizadores que sdo tipicamente coloides hidrofilicos. Estes podem ser
naturais, isto €, gomas vegetais ou sintéticas e podem ser, por exemplo,
carragenano, goma guar, goma de alfarroba, alginato, goma xantano e outras,
ou semi-sintéticas como metilcelulose, carboxi-metilcelulose, etilcelulose,
hidroxi-propilmetilcelulose (METHOCEL F-50 HG), e celulose
microcristalina. Tipicamente, uma goma ou combinagdes de goma ¢
empregada com um agucar, por exemplo, veiculo dextrose. A quantidade de

estabilizadores para este produto esta entre 0,2 a 1,6%, ou mais, como
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permissivel de acordo com as diretrizes do FDA.

A massa da presente inven¢do também pode incluir agentes
flavorizantes e/ou colorantes. A massa pode opcionalmente conter
quantidades apropriadas de, por exemplo, 0,01 a 0,5%, agentes flavorizantes
e/ou agentes colorantes. Quando se usam flavorizantes, a quantidade de agua
e sal usada na massa precisa ser ajustada para levar em conta, por exemplo, a
quantidade de sal e d4gua ja contida no flavorizante. Acredita-se que “sintonia
fina” da quantidade de sal e 4gua na massa pode estar dentro da capacidade
dos versados na técnica. Um exemplo de um flavorizante apropriado ¢ flavor
de manteiga e flavor fermentado. Sera apreciado pelos versados na técnica
que muitos flavores individuais diferentes podem ser usados para obter o
flavor desejado final.

Vitaminas e minerais também podem ser adicionados a massa
como desejado. Riboflavina € uma vitamina comumente adicionada a massa.
As vitaminas e os minerais podem ser adicionados como farinha enriquecida
ou adicionadas individualmente. Além disso, célcio na forma absorvivel ou
elementar também pode ser adicionado.

Adocantes podem ser adicionados a presente massa para
prover textura e/ou flavor. Adogantes como agucares podem ser adicionados
para o fim adicional de prover uma fonte de energia para a levedura. Em uma
forma de realizagdo, dextrose e/ou outros aglicares como sacarose, frutose
cristalina, xarope de milho com alto teor de frutose (HFCS) ou uma
combinagdo destes aglicares podem ser usados. Alternativamente ou além de
adogantes artificiais como aspartame, sacarina, socralose, alitame, ciclamato e
outros também podem ser usados.

Se desejado, a massa da presente invengdo pode conter
oxidantes como azodicarbonamida, iodato de potéssio e outros.

Os ingredientes da presente inven¢do podem ser incluidos

como uma combinagdo. Por exemplo, a combinagdo de condicionadores de
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massa compreendendo um ou mais dos seguintes pode ser usada: oxidantes,
enzimas, emulsificadores, estabilizadores, farinha e 6leo. Um exemplo ndo
limitativo deste condicionador é Tolerance Plus. O condicionador de massa
também pode conter acido ascoérbico (Tolerance Plus com AA). Outros
condicionadores de massa incluem Panadon, ingrediente bromato de potassio
(PBRI) e azo dicarbono amida (ADA). Os condicionadores de massa podem
ser usados em uma ampla faixa de porcentagens em peso, desde que sua
presenca e quantidade ndo fagam com que o volume especifico do produto
assado seja menor do que 4 cm’/g. Uma faixa aceitivel para a maioria dos
condicionadores esta na faixa de 0,3 a 2 %/p de farinha.

Se desejado, a massa da presente inven¢do também pode
compreender enzimas. As enzimas podem ser selecionadas dentre um grupo
incluindo, mas ndo limitado a, amilase, semi-celulase, glicose oxidase,
xilanase e outras. A determinagdo da quantidade e tipo de enzima estid de
acordo com o ponto de vista dos versados na técnica. O uso de enzimas, como
amilases, pode ser vantajoso em que elas podem retardar a deterioragio da
massa congelada ou dos pdezinhos, paes de forma, e outros. As enzimas
também podem resultar em uma resisténcia aumentada, extensibilidade ou
elasticidade melhoradas, estabilidade e reduzida adesividade da massa,
resultando assim em melhorada operagdo da maquina durante a fabricagdo. O
efeito sobre a massa pode ser particularmente vantajoso quando farinha com
teor menor de gliten € usada. A operagdo da maquina melhorada é de
particular importancia em conexdo com a massa que deve ser processada
industrialmente. A quantidade e tipo da enzima da presente inveng¢do podem
ser determinados pelos versados na técnica dependendo das propriedades
resultantes desejadas especificas.

A massa da presente invenc¢do pode incluir agentes redutores,
particularmente para maior fluéncia no forno. Agentes redutores apropriados

incluem, mas nfo estfo limitados a, L-cisteina e glutationa. Acredita-se que os
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agentes redutores contribuem para que massa de alto teor de gliten se torne
mais maleavel.

Ap6s a adigdo de todos ou alguns dos ingredientes, a mistura a
massa € realizada. Preferivelmente, a massa € conformada em uma forma
desejada como um quadrado, outros poligonos, ou circulo, ou enrolada em
paezinhos. Por exemplo, pedagos de massa planos sdo laminados para pizza.

Preparacdo da massa

Na primeira etapa, os ingredientes da massa sdo combinados
juntos. A etapa de combinagdo pode incluir tanto combinar todos os
ingredientes em um como combinar diferentes combinagdes de ingredientes
primeiramente e entdo combinar todos os ingredientes juntos. Por exemplo, de
acordo com uma forma de realizacdo, determinados ingredientes sdo
combinados para formar uma pré-mistura, incluindo, por exemplo, o sal,
estabilizadores e agucar. Entdo, a pré-mistura é combinada com os
ingredientes restantes incluindo a farinha, levedura, 4gua e fonte de lipideos.
A pré-mistura e/ou a mistura final podem incluir um ou mais outros
ingredientes como descrito aqui.

De acordo com uma forma de realizagdo preferida da presente
invengdo, a etapa de combinac¢do inclui misturar todos os ingredientes. Os
ingredientes podem ser misturados com um outro por métodos de misturagio
geralmente conhecidos na técnica.

Apos combinar os ingredientes, eles sdo entdo misturados (ou
ainda misturados se as etapas de misturagdo ja foram realizadas) por qualquer
aparelho de misturagdo apropriado, como um misturador Hobart. Para fins de
exemplo somente, os ingredientes sdo misturados durante cerca de 1 a cerca
de 4 minutos em uma primeira velocidade (baixa) e entdo durante cercade 7 a
20 minutos em uma segunda velocidade (alta), que € mais rapida do que a
primeira velocidade. Preferivelmente, os ingredientes sdo misturados durante

cerca de 2 minutos em uma velocidade baixa e durante cerca de 8 a 12
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minutos em uma velocidade alta.

A massa € entdo dividida em pedagos pequenos e pode ser
colocada na assadeira. Apds a preparagdo da massa, a massa € mantida em
“condigdes ambientais” durante 1-60 minutos. Esta etapa é denominada aqui
como repouso. Em uma forma de realizagdo, a massa pode ser mantida em
uma temperatura e umidade maiores do que as ambientes. Em uma forma de
realizagdo, a massa € mantida durante 5-40 minutos, mais preferivelmente
durante 10-15 minutos em temperatura e umidade ambientes. Apesar de néo
pretender estar limitador por teorias, considera-se que durante esta etapa, que
¢ denominada aqui como pré-crescimento, o relaxamento das tensdes internas
em um pedago de massa se realiza, € o processo de fermentagdo ocorre
_parcialmente, levando a formagdo de sitios de nucleagdo de gas (bolhas) na
matriz da massa. O tempo indicado (tempo de pré-crescimento) de 1 a 60
minutos ¢ selecionado dependendo do tipo do produto a ser assado, umidade e
temperatura de crescimento e tipo e quantidade de levedura usada na
formulagdo.

Apds repousarem, os pedacos de massa sdo trabalhados.
“Trabalhar” a massa, como usado aqui, refere-se a submeter a massa a tenséo
mecéanica de modo a re-estruturar a matriz da massa. Esta re-estruturacdo
pode envolver reduzir o nimero de células de ar e/ou mudar a distribuigdo de
tamanho de células de ar para células de ar maiores. Em uma forma de
realizagdo, a massa pode ser trabalhada submetendo a massa a pressdo alta e
baixa alternante de modo que o diferencial de pressdo entre a pressdo baixa
(uma primeira pressdo) e a alta (uma segunda pressdo) esteja entre 2,54 a 50,8
cm de Hg. Em varias formas de realizagdo, o diferencial de pressdo entre a
primeira e segunda pressdo pode ser 2,54 cm, 5,08cm, 7,62cm, 10,16cm,
12,70cm, 15,24cm, 17,78cm, 20,32cm, 22,86cm, 25,40cm, 27,94cm,
30,48cm, 33,02cm, 35,56cm, 38,10cm, 40,64cm, 43,18cm, 45,72cm, 48,26

cm, 50,80 cm de Hg. Em uma forma de realizagdo preferida, ela é 25,4 —
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38,10 cm de Hg. Em uma forma de realizagdo, o diferencial de pressdo pode
ser obtido alternando os ciclos de pressdo negativa e positiva. Neste processo,
o decréscimo ciclico e aumento da pressdo sdo praticados, e a pressdo pode
variar por quaisquer meios como, mas ndo limitado a, pressdo mecanica,
pressdo a vacuo, forga gravitacional, etc. A mudanga na pressdo pode ser
efetuada em taxas diferentes. Por exemplo, um ciclo de pressdo de 5 minutos
pode ser usado. O ponto de partida para os ciclos de pressdo podem estar
abaixo da pressdo atmosférica (isto é, vdcuo) ou na pressdo atmosférica (cerca
de 76,20 cm de Hg) ou acima da pressdo atmosférica (isto €, acima de 76,20
cm de Hg). A duragdo de cada ciclo e a pressdo (isto é, aumentando ou
diminuindo com o ciclo subseqiiente) sdo determinados pelo valor da pressdo
e pelo tempo, que € necessdrio para o aumento requerido no volume do
pedaco de massa. Para um pdezinhos de 113,40 gramas, em uma forma de
realiza¢do, um diferencial de pressdo de 38,10 cm é usado. Para pdezinhos
maiores (198,45 g a 283,50 g) um diferencial de pressdo maior de 25,4 - 50,8
cm de Hg pode ser necessario.

Pelo menos um ciclo de pressdo alta e baixa alternante ¢
necessario. Uma faixa preferida é 1 a 10 ciclos. Dependendo do tipo de
produto de pdo, o numero de ciclos de pressdo indicados pode ter qualquer
valor na faixa de 1 a 10 (por exemplo, com pdezinhos de tipo francés &
preferivel ter de 3 a 5 ciclos). Acredita-se que ciclizagdo excessiva danificara
a massa como darda a mesma uma superficie enrugada. A otimizagdo do
diferencial de pressdo e o numero de ciclo podem ser feitos por
experimentagdo de rotina. A taxa da mudanga de pressdo pode variar.
Geralmente uma taxa mais baixa € melhor para conservar a integridade da
massa. Em uma forma de realizagdo, a massa é submetida a uma diferencial
de pressdo de entre 17,7 e 50,8 cm durante um periodo de 1-200 segundos.
Em uma forma de realizagdo preferida, a massa é submetida a um diferencial

de pressdo de entre 25,4-38,10 cm de Hg durante um periodo de 10-30
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segundos. Em uma forma de realizagdo diferente, para um pdozinho de 42,52
gramas, um meio ciclo € de 10-20 segundos, enquanto um ciclo completo € de
20-40 segundos e para um pdozinho de 4 ongas, um meio ciclo pode ser 20-30
segundos. Quantidades maiores de massa podem requerer até um minuto para
um ciclo completo. Durante os ciclos de pressdo mais altos, o tempo que a
massa € mantida na pressdo mais baixa é definido aqui como o tempo de
demora. Apesar do tempo de demora ser necessdrio para esta invengdo, o
tempo de demora pode variar de 0 a 5 minutos. O tempo de demora pode ser
utilizavel para massa maior (113,40 gramas ou mais) para possibilitar que o
nuicleo seja submetido a diferencial de pressdo adequado. Alternativamente ou
além disso, uma taxa de mais baixa de mudanga de pressdo possibilitara
também que o nucleo seja submetido a um diferencial de pressdo adequado.

O diferencial de pressdo pode ser aplicado a massa colocando
a massa em um recipiente e provendo pressdo ambiente, positiva ou negativa
ao recipiente. A criacdo de pressdo negativa é tipicamente feita criando o
nivel desejado de vacuo e pressdo positiva pode ser criada infundido gas,
como ar, no recipiente.

Os valores de pressdo, atributos e taxa de sua variag@o, grau de
aumento no volume do pedaco de massa também podem ser diferentes com
ciclos diferentes dependendo do tipo de produto final a ser assado. O volume
apos o ciclo de pressdo (trabalho) € cerca de 2 a 2,2 vezes. Dependendo do
tipo de produto assado, o aumento em volume do produto assado final pode
chegar a 3 a 5 vezes (por exemplo, para péezinhos de tipo francés cujo peso ¢
42,52 g, o aumento requerido em volume constitui 3,5 vezes), Por exemplo,
para um pdozinho de 42,52 g ou de 113,40 g, o volume de massa bruto é
tipicamente 0,9 a 1,1; o volume especifico congelado (isto é, apds trabalhar a
massa e congelar) ¢ 2,0 a 2,2 e o volume especifico final apos assar € 4,5 a
5,7. Assim, um volume especifico final alto é obtido na presente inveng¢do

ainda que o volume especifico apdés congelamento seja 2,2 ou menos
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(tipicamente cerca de 2). Acredita-se que trabalhar a massa possibilita a re-
estruturacdo da matriz da massa e criagdo de células de ar de modo que o
volume especifico alto pode ser obtido apos assar.

Em uma experiéncia foi observado que para produto de 42,52
g, as dimensdes da massa apds varios estagios de processamento foram como
a seguir (medi¢des indicadas em cm): apds arredondar: altura: 2,74 cm,
didmetro: 4,85 cm; ap0ds repousar: altura: 3,51 cm, didmetro: 6,05 cm; apos
trabalhar: altura: 3,73 cm, didmetro: 6,68 cm e apods super-pulverizar e
congelar: altura: 4,14 cm e didmetro: 6,88 cm.

Nas etapas de pré-crescimento, sabe-se que o volume
especifico € até 3,5. Uma vantagem da etapa de trabalho nesta invengdo € que
ndo € necessario ter um volume especifico congelado para obter um volume
especifico assado final de pelo menos (ou em uma forma de realizagio, pelo
menos 5). Assim, foi observado que na presente invengdo, o volume
especifico da massa congelada é 2,2 ou menos, preferivelmente 2 ou menos.
O volume de massa congelada reduzido (comparado com a etapa de pré-
crescimento tipica) requer menos espago de armazenamento do que a massa
congelada tipica, pré-submetida ao crescimento, e também resulta na massa
congelada ser armazenada durante um periodo de tempo mais longo do que a
massa tipica pré-submetida ao crescimento. De fato, a massa congelada da
presente invencdo pode ser diretamente transferida do congelador para o forno
e obtém um volume especifico similar ao da massa tipica pré-submetida ao
crescimento.

Apesar de ndo pretender estar limitado por qualquer teoria
particular, acredita-se que trabalhar a massa, pelo menos em parte, contribui
para estas propriedades de massa congelada. Além disso, observa-se que
trabalhar a massa resulta em um aumento no nimero de células de tamanho
grande e um decréscimo no numero de células de ar totais. Ndo houve

nenhum diferenga significativa no grau de circularidade das células.
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Ao término do processo, a massa ¢ levada de volta a pressdo
atmosférica. ApoOs isto, pulverizagdo € usada sobre a massa. Acredita-se que
uma pulverizag¢do previne a gelatinizagdo da superficie devido a exposi¢do a
temperatura excessiva durante a etapa de assar. Se o pedago de massa for
aquecido no forno de modo que o nucleo alcangara uma temperatura
adequada, a superficie freqiientemente torna-se seca. Nestas situagdes, €
benéfico usar uma pulverizagio. E preferivel usar uma pulverizago
compreendendo uma gordura com elevado ponto de fusdo, que pode ser
gordura trans livre. Gorduras apropriadas para uso em pulverizagdo terdo um
ponto de amolecimento entre 32,22°C e 54,44°C. Exemplos de gorduras
apropriadas para pulverizagdo incluem 6leo de canola, 6leo de semente de
algoddo hidrogenado, 6leo de soja parcialmente hidrogenado, 6leo de milho
parcialmente hidrogenado, 6leo de soja, manteiga e gordura de leite anidra.
Em uma forma de realiza¢do, formulagdes compreendendo as gorduras acima
como emulsdes de tipo Coffee Rich e PAM podem ser usadas. Os 6leos
hidrogenados tém acido citrico como um conservante. Uma vantagem de usar
uma pulverizagdo com alto ponto de fusdo € que as coberturas podem ser
misturadas com as fusdes de pulverizagdo, assim as coberturas vao se fixar na
massa. Como um resultado, a perda de cobertura, que ¢ geralmente
significativa durante fabricagdo e/ou armazenamento, € reduzida. Em geral, a
faixa de pulverizagdo é 0,1 a 1 g por paozinho de 42,52 g. Em uma forma de
realizagdo, a faixa preferida é 0,3 a 0,6 g para pdozinho de 42,52 g (o
pdozinho tipicamente tem um didmetro de 7 cm, correspondendo a uma area
de superficie total de 65 cm?® ndo tocando o fundo).

A massa é entdo congelada por métodos conhecidos na
técnica. Quando congelando a massa, a taxa de resfriamento uniforme por
toda a massa € desejavel. Um método conveniente para congelar a massa
conformada € usando congelador helicoidal ( -34,44°C a -52,22°C ). Didxido

de carbono ou nitrogénio pode, opcionalmente, ser usado para congelamento
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gradual (0°C a -23,33°C). Foi observado que a mudanga da temperatura de
nacleo entre -15,00°C e -23,33°C ndo afeta significativamente o volume
especifico assado. Além disso, congelamento ultra-rapido também ndo afeta
significativamente o volume especifico assado do produto final. Massas
congeladas de modo ultra-rapido durante periodos de 10, 20 e 30 minutos
foram todas observadas como tendo um volume especifico assado de 4,6-4,7
ml/g.

Para uma estabilidade prolongada, a massa congelada ¢
preferivelmente armazenada em uma temperatura em uma faixa de cerca de -
41,11°C a cerca de -23,33C, mais preferivelmente em uma temperatura na
faixa de cerca de -28,89°C a cerca de -24,44C. No estado congelado, os
pedagos de massa (que representam um produto de padaria semi-acabado) sdo
armazenados durante um periodo de tempo desejado.

Opcionalmente, a massa conformada é coberta com pelo
menos uma cobertura e/ou flavorizante antes de congelar a massa. Exemplos
ndo limitantes de coberturas e flavorizantes apropriados que podem ser usados
de acordo com estes métodos, sdo descritos acima.

O processo do presente método resulta na produgdo de um
produto de padaria semi-acabado (isto €, massa congelada) com um volume
especifico na faixa de 1,5 a 2,2 cm’/g. Este produto esta pronto para ser
assado sem o consumo de tempo adicional em descongelamento e
crescimento, idealmente produtos semi-acabados, que estdo prontos para
serem assados diretamente apds serem removidos da cémara de
congelamento. Neste caso, o produto assado € caracterizado pelas
caracteristicas organolépticas que sdo tipicas de pdo assado recentemente e
um volume especifico de pelo menos 4,0 cm’/g. Em algumas formas de
realizagdo, o volume especifico de produtos assados foi de pelo menos 5,0
cm’/g.

No método de produzir a massa, cortes podem ser feitos na
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superficie de um pedago de massa. O corte pode ser feito antes de congelar,
ou apos congelamento ultra-rapido. Se feito antes de congelar, ele pode ser
feito antes de submeter o pedago de massa aos ciclos de diferencial de
pressdo, em qualquer estdgio durante os ciclos, ou apds a etapa de trabalho
antes do congelamento. E conveniente fazer isto para os produtos finais, no
caso da crosta ser suficientemente rapidamente formada durante o processo de
assar, apesar do processo de crescimento de um produto sendo assado ainda
continuar. Os cortes na superficie evitam a ruptura da crosta formada,
oferecendo uma aparéncia externa requerida do pao acabado. Se os cortes
indicados ndo forem feitos durante a producdo da massa congelada, eles
podem ser feitos diretamente antes de assar o pdo. Os cortes sdo tipicamente
_de 3 a 4 mm de profundidade.

Em uma forma de realizagdo, as combinagbes de trabalho,
cortes e pulverizagdo podem ser usadas. O trabalho foi observado ser
particularmente vantajoso quando usado com um tratamento de superficie
como cortes. Os produtos que sdo tipicamente cortados com entalhes incluem
pdo mexicano tipo Bolillo, pdo francés, pio italiano, bisnaga para sanduiche,
pao de miga, e pdezinhos brancos macios. Em uma outra forma de realizag3o,
o trabalho da massa pode ser combinado com pulverizagdo. Ainda em uma
outra forma de realizagfo, o trabalho pode ser combinado com cortes e
pulverizagdo com ou sem pré-cobertura.

Método de assar

A massa congelada da presente invengdo pode ser assada em
um forno convencional, como um forno de grade. Em uma forma de
realizagdo, a etapa de assar € realizada em um forno que combina diferentes
modos de aquecimento. Por exemplo, um forno pode ser usado o qual pode
descongelar, aumentar o volume para dar um volume especifico assado, e
assar um produto com crosta desejada em tempo substancialmente reduzido.

Assim, a etapa de assar pode ser realizada de acordo com qualquer método
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conhecido (por exemplo, por aquecimento convectivo, usando microondas,
infravermelho ou radiagdo por ondas de radio, usando método de eletro-
contato ou outros métodos apropriados ou combinagdo destes métodos).
Também € possivel usar pressdo reduzida ou aumentada durante o processo
de assar, tratamento simultdneo com vapor ou ultra-som também € possivel.
Além disso, o uso conjunto ou sucessivo de referidas agdes em qualquer
combinagdo é possivel. Por exemplo, € possivel conduzir o processo de assar
em pressdo reduzida alternando os métodos de aquecimento convectivo ou
por microondas.

A massa congelada da presente invengdo pode ser armazenada
a 0° - -20,56°C durante pelo menos 3 meses. A presente invengdo ndo requer o
uso de depressores de ponto de congelamento.
Exemplo 1

Este exemplo prové faixas de componentes para uma massa de

péo tipo francés

Ingrediente Faixa Uma forma de
(% de farinha) realizaciio

Farinha com alto teor de gluten 100 100
Gluten 0-6 4

Levedura prensada 7-14 9

Xarope de milho com alto teor de frutose 1-6 5

Dextrose 0-2 0,5
PBRI 0,01-0,07 0,05
SSL 0,1-0,5 0,5
ADA 0,005-0,03 0,01
Tolerance Plus com AA 0,1-1,0 0,5
Goma guar 0,1-0,8 0,5
Panodan 0,1-0,8 0,4
Oleo de soja 0,5-2,0 1,5
Sal 0,5-4,0 1,5
Agua 55-75 60

Todos os ingredientes foram misturados juntos usando um
misturador Hobart (Urban Raiff & Sons,Inc., Buffalo, NY). A massa foi
dividida e moldada em bolas. Por¢des de massa individuais foram entfo preé-
crescidas em uma estufa. Os pdezinhos pré-crescidos foram entfo submetidos

a ciclos de pressdo a vacuo. Para cada ciclo de pressdo, os paezinhos foram
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aumentados para o volume de 3,5 vezes o volume original, com uma pressdo
maxima de 43,18 cm de Hg, e entdo reverter para a pressdo atmosférica. Apds
3 ciclos de mudangas de pressdo, a massa foi congelada usando um
congelamento ultra-rapido, e entdo armazenada a —20°C durante pelo menos
24 horas. Para usar o produto, os pdezinhos congelados foram diretamente
colocados em um forno de grade a 190,56°C durante 13 min. Isto resultou em
um produto assado desejavel com cor marrom dourado, boa estrutura de
crosta e miolo, e flavor tipico de pdozinho de tipo francés quentinho. O
volume especifico do paozinho foi cerca de 4,8 cm’/g.

EXEMPLO 2

O numero de células de ar foi determinado tanto para um
paozinho branco macio de 42,52 g feito de massa que foi trabalhada e um
paozinho branco macio feito de massa que ndo foi trabalhada. O trabalho foi
realizado submetendo-se a massa a um diferencial de pressdo de 25,4 cm em
temperatura ambiente, durante 3 ciclos, com cada meio ciclo durando cerca de
10-12 segundos. Uma se¢do central cruzada de uma massa congelada
trabalhada a vacuo, pré-crescida, foi cortada usando uma faca afiada. A segéo
cruzada de corte da massa congelada foi examinada sob um
estereomicroscopio em uma ampliacdo de 400X. Tomou-se cuidado ndo
deixar a amostra descongelar por meio de uma temperatura ambiente fria.
Fotografias de trés pontos circulares aleatorios (1 centimetro de didmetro cada
um) na se¢do cruzada de corte da massa congelada foram feitas usando uma
camera digital com de alta ampliagdo. As fotografias foram transferidas para
um software de formacédo de imagem (Paxit). As células de ar foram marcadas
manualmente e caracterizadas para a area e circularidade usando o software.
Os resultados foram entdo apresentados na forma de um histograma. Este
procedimento foi repetido para massa com operagdes com unidades similares
exceto que trabalho a vacuo néo foi realizado.

Os resultados da experiéncia (figuras 1A, 1B, 2A e 2B)
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mostram que com trabalho, um niimero mais elevado de células de ar maiores
foi observado. Para um p#ozinho branco macio, o nimero total de células de
ar sem trabalho foi 137 enquanto o numero total de células de ar para o
padozinho branco macio com trabalho foi 73. Assim, considera-se que a
reducdo no numero de células de ar é devido a coalescéncia das células
menores em células maiores. Além disso, os graficos de barra para o tamanho
das células de ar indicam que células maiores foram observadas comparado a
se a massa ndo foi submetida a trabalho. Nenhuma diferenga significativa foi
observada no grau de circularidade das células.

EXEMPLO 3

O produto assado da presente invengdo foi submetido a teste

sensorial comparativo para mastigagdo e flavor. O produto assado da presente
invencgdo foi testado e comparado a um exemplo comparativo. A composi¢do
das massas foi como descrita na forma de realizagdo da tabela 1. No entanto,
o processamento de duas massas foi diferente. A massa da presente invengao
foi pré-crescida durante 15 minutos a 35,00°C e umidade relativa de 95% e foi
trabalhada como descrito no exemplo 2 antes de congelar, enquanto a massa
do exemplo comparativo ndo foi submetida a pré-crescimento antes de
congelar. Apds congelar, a massa da presente inven¢do foi imediatamente
colocada em um forno para assar. A massa do exemplo comparativo foi
descongelada durante a noite, seguido por uma hora de tempo de permanéncia
e entdo assada em um forno. A classificagdo média na escala Hedonic (1 a 9

pontos) como testado por 50 voluntérios foi como a seguir:

Presente invencio Exemplo Comparativo
Preferéncia de gosto global — 6,22 5,68
(textura, aparéncia, flavor)
Flavor global 6,34 6,0
Mastigagéo 6,42 5,98

A classificagdo de mastigagdo € considerada como sendo um
indicador de elasticidade de massa maior. Acredita-se que elasticidade de

massa maior resulta da etapa de trabalhar a massa.
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REIVINDICACOES

1. Método para produzir uma massa congelada que pode ser
transferida diretamente do congelador para o forno sem uma etapa de

crescimento ou descongelamento, caracterizado pelo fato de compreender:

(a) preparar a massa por mistura de farinha tendo um teor de
gliten na faixa de 10-20%, uma fonte de lipideos, agua, emulsificadores na
quantidade de 0,05 - 0,5%, meios de fermentacdo e estabilizadores;

(b) formar sitios de nucleag@o de gas na massa;

(c) ao submeter a mesma a primeira e segunda pressdes
alternantes, em que a primeira pressdo € maior do que a segunda pressdo e em
que o diferencial de pressdo entre a primeira e a segunda pressdes estd na
faixa de 2,54 cm a 50,8 cm de Hg;

(d) sobre-pulverizar a massa com uma composigdo de gordura
tendo um ponto de amolecimento entre 32,22°C e 54,44°C, e

(e) congelar a massa.

2. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que a etapa de formar os sitios de nucleagdo de gas € realizada por
repouso da massa.

3. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que o diferencial de pressdo entre a primeira pressdo e a segunda
pressdo esta na faixa de 25,4 - 38,10 cm de Hg.

4. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que a etapa de trabalho da massa € realizada durante 1-10 ciclos de
diferencial de presséo.

5. Método de acordo com a reivindicagdo 4, caracterizado pelo

fato de que a duragdo de cada meio-ciclo € de 10 - 30 segundos.

6. Método de acordo com a reivindicagdo 4, caracterizado pelo

fato de que a etapa de trabalho da massa é realizada 3-5 vezes.

7. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado pelo
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fato de que a massa € deixada repousar em condi¢des ambientes durante 1-60
minutos antes de ser trabalhada.

8. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado pelo

fato de que a massa ¢ deixada repousar em condigdes ambientes durante 5-40
minutos antes de ser trabalhada.

9. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado pelo

fato de que a massa é deixada repousar em condigdes ambientes durante 10-
15 minutos antes de ser trabalhada.

10. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado

pelo fato de que a sobre-pulverizagdo compreende uma gordura selecionada
dentre o grupo consistindo de 6leo de canola, 6leo de semente de algoddo
hidrogenada, dleo de soja parcialmente hidrogenado, o6leo de milho
parcialmente hidrogenado, 6leo de soja, manteiga e gordura de leite anidro.

11. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de ainda compreender uma etapa para classificar a massa antes da

etapa de congelar a massa ou ap0s a etapa de congelamento.

12. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado
pelo fato de que o meio de fermentagdo € levedura ou agentes de fermentagéo
quimicos ou uma combinag¢do dos mesmos.

13. Método de acordo com a reivindicagdo 12, caracterizado

pelo fato de que a levedura estd presente na faixa de cerca de 7-14%.

14. Método de acordo com a reivindicagdo 12, caracterizado

pelo fato de que a levedura esté presente na faixa de cerca de 8-12%.

15. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado
pelo fato de que a massa inclui sementes completas ou trituradas.

16. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado

pelo fato de que o agente de fermentagdo quimico é SAPP ou SALP com
bicarbonato de sédio.

17. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado
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pelo fato de que a fonte de lipideo € um 6leo emulsificado, um 6leo vegetal ou

um Oleo flavorizado.

18. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado

pelo fato de que os estabilizadores sdo hidrocoldides compreendendo gomas
naturais ou sintéticas na quantidade de entre 0,2 a 1,6%.

19. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado

pelo fato de que a massa ainda compreende agentes flavorizantes e/ou agentes

colorantes.

20. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado

pelo fato de que a massa ainda compreende adogantes ou adogantes artificiais.

22. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado

pelo fato de que a massa ainda compreende oxidantes e/ou agentes redutores.

23. Método de acordo com a reivindica¢do 2, caracterizado

pelo fato de que a massa ainda compreende enzimas.

24. Massa congelada, caracterizada pelo fato de ser preparada

pelo método como definido na reivindicagdo 1.

25. Método para fabricar um produto assado, caracterizado
pelo fato de compreender obter uma massa congelada preparada pelo método
como definido na reivindicagdo 1, transferir diretamente para um forno, em
que a massa € assada para resultar em um produto assado tendo um volume
especifico de pelo menos 4 cm’/g.

26. Método de acordo com a reivindicagdo 25, caracterizado

pelo fato de que a massa ¢ assada para resultar em um produto assado tendo
um volume especifico de pelo menos 5 cm’/g.
27. Método para produzir um produto assado a partir de uma

massa congelada, caracterizado pelo fato de compreender:

(a) preparar a massa por mistura de farinha tendo um teor de
glaten na faixa de 10-20%, uma fonte de lipideos, agua, emulsificadores,

estabilizadores e meios de fermentagdo;
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(b) formar sitios de nucleagédo de gds na massa;

(c) trabalhar a massa ao submeter a mesma a primeira e
segunda pressOes alternantes, em que a primeira pressdo € maior do que a
segunda pressdo e em que o diferencial de pressdo entre a primeira e a
segunda pressdes esta na faixa de 2,54 cm a 50,8 cm de Hg;

(d) sobre-pulverizar a massa com uma composi¢do de gordura
tendo um ponto de amolecimento entre 32,22°C e 54,44°C, e

(e) congelar a massa, em que o volume especifico da massa
congelada é menor que 2,2 cm’/g, e

(f) transferir a massa congelada diretamente para um forno
para assar em que o volume especifico do produto assado é de pelo menos 4
cm’/g.

28. Método de acordo com a reivindicagdo 27, caracterizado

pelo fato de que o volume especifico da massa congelada é menor que 2

cm’/g e o volume especifico do produto assado é de pelo menos 5 cm’/g.
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RESUMO

“METODO PARA PRODUZIR UMA MASSA CONGELADA, MASSA
CONGELADA, E, METODOS PARA FABRICAR E PARA PRODUZIR
UM PRODUTO ASSADO”

A presente invengdo prové um método para produzir uma
massa congelada que pode ser diretamente transferida do congelador para o
forno sem uma etapa de crescimento ou descongelamento. O processo
compreende misturar os ingredientes da massa, formar sitios de nucleagio de
gés, trabalhar a massa ao submeter a mesma a ciclos de diferenciais de
pressdo e congelar a massa. O produto congelado pode ser transferido

diretamente do congelador para o forno para assar.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS
	ABSTRACT

