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(57) Resumo: METODO PARA PREPARAR MASSAS CONGELADAS PRONTAS PARA ASSAR A presente invencgao se refere a
um novo método para preparar massa congelada totalmente fermentada, formulagdo dos ingredientes e processo para produzir
diferentes tipos de produto de padaria. As massas congeladas totalmente fermentadas obtida com este método n&o requerem a
adicdo de qualquer aditivo e permite ¢) cozimento da massa congelada fermentada sem a necessidade de uma etapa adicional
de descanso, proporcionando produtos de padaria de alta qualidade.
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METODO PARA PREPARAR MASSAS CONGELADAS PRONTAS PARA
ASSAR

Campo da Invengao

A presente invencgdo se refere a métodos para produzir
massas congeladas totalmente fermentadas usando fermento
biolégico seco instantdneo. As massas congeladas totalmente
fermentadas obtidas com este método nado requerem a adigdo de
nenhum aditivo e permite que a massa congelada fermentada
seja assada sem que a necessidade de uma etapa adicional de
descanso, proporcionando produtos de padaria de alta
qualidade.

Antecedentes da invengio

O processo tradicional para produgdo de produtos de
padaria inclul misturar os ingredientes, sovar a massa,
dividir a massa em pequenas porgdes, modelar e moldar
pedagos da massa, descansando-a para atingir um determinado
volume, e assar. Este processo & trabalhoso é demorado, e
exige equipamentos e padeiros qualificados para a fabricacéao
de produtos de padaria, por exemplo, um  pao com
caracteristicas organolépticas que sdo tipicas do pao fresco
e assado. A fim de minimizar o tempo de preparagdo e ainda
fornecer pdoc assado e fresco, os produtos de massas
congeladas ganharam popularidade no ramo de fornecimento de
refeigdes, padarias, bem como na producdo de bolos caseiros.

Dependendo do método de producgido, as massas congeladas
estdoc disponiveis em diferentes formas. As massas congeladas

pré-fermentadas sdo postas para descansar antes de congelar,



enquantc que as massas congeladas parcialmente descansadas

ou nado-descansadas requerem a etapa de descanso antes do
cozimento. As massas congeladas totalmente fermentadas (FFF)
sdo totalmente pré-descansadas e ndo exigem descanso antes
5 do cozimente, significando qué a unidade de producgéo
facilitaria vantajosamente misturar os materiais e/ou
ingredientes, bater, formar e descansar completamente a
massa antes do congelamento. O recepter destas massas FFF,
entdo, retira a massa do freezer e as coleoca em tabuleiros
10 para assar em um forno.

No entanto, ¢ potenclal de assar massas ccngeladas
diminui com o tempo de estocagem do congelamento, ou com ©
nimero de <ciclos de - congelamento-descongelamento. Além
disso, as massas congeladas estdo associadas a uma

15 deterioracdoc das caracteristicas organclépticas das massas e
produtos de padaria obtidos apds serem assados.

A perda da gqualidade e do potencial do produto de
padaria pode ser limitada por ajustes nas condigdes de
processamento, formulagdo, tipo de levedura, tipo de farinha

20 e pelo uso de aditives. Portanto, as massas congeladas
descritas na literatura envolvem maior guantidade de
fermento convencional e/ou farinha rica em proteinas e/ou
adicdo de gluaten e/ou adigdo de aditivos, tais como
monoglicerideos e diglicerideocs, gomas, dextrose, gordura,

25 agentes guimicos de fermentagdo, etanol, ADA, e etc. Todos
estes ingredientes s&o adicionados em concentrag¢des maiores

do que a normalmente usada por uma pessoa versada ha arte.
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Além disso, o wuso de grande gquantidade de Ffermento
juntamente com farinhas especiais e aditives n&aoc @&
economicamente vidvel para o fabricante.

Os métodos que requerem aditivos envolvem um processo
sem nenhuma etapa de fermentagdo antes de congelar ou
requerem uma fase de descongelamento completo em temperatura
controlada antes de assar. Esta fase de descongelamento
efetivamente <correspconde a uma etapa de descanso e,
portanto, como um produto de massa pode ser considerado um
produto prontc para descansar. Quando uma etapa de descanso
pds-descongelamentc estd incluida no processo o uso de
fermento seco ndo é recomendado.

Normalmente, & bem conhecido no ramo de padaria e por
qualquer pessoa competente na arte que os melhores
resultados de qualidade s&o obtidos utilizando os fermentos
frescos disponiveis, tais como, por exemplo, o fermento
liquido ou fermento em tablete. Alguns fabricantes tambem
desenvolveram novos tipos de fermentos que sdc disponiveis
para uso em produtos congelados, tais como "fermento
congelado" ou "fermento tolerante ao congelamento”. O
fermento instantdneo raramente €& usado em massas congeladas,
porque & conhecido por ser sensivel ao cheoque térmico. Além
disso, massas congeladas exigem o dobro da gquantidade de
fermento de massas normais.

Além disso, o mercado cada vez mais requer o
desenvolvimento de receitas com peqguenas quantidades de

aditivos ou mesmo sem a incorporacgac destes.




10

15

20

25

A presente invengdo visa fornecer noves métodos para a
obtengdo de massas congelada totalmente fermentadas, bem
como massas e massas de obtidas com tais massas que nao
regquerem qualsquer aditivos e permite assar a massa
congelada totalmente fermentada sem que haja uma etapa de
descanso adicional.

Resumo da invengdo -

A presente invengdo fornece um método para a obtencao
de massas congelada totélmente fermentadas, sem adigao de
quaisquer aditivos. Surpreendente verificou-se que &
possivel preparar massas congeladas totalmente fermentadas
prontas para assar, utilizando um agente de fermentagdoc como
fermento bicldgico seco instantdnec em baixas concentracdes
de padaria ou um componente ativo compreendendo fermento
biclégico seco instantdneo como descrito no W0O2006/000065A1.
A massa congelada totalmente fermentada pode ser assada com
volume excepcional e crescimento no forno, comparavel ao
produte assade direto produzido sem periodoc de congelamento
intermedidrio.

A presente invengdo, portanto fornece um método para
produzir uma massa congelada totalmente fermentada,
compreendendo as etapas de:

(A} preparar uma massa com a mistura de pelo menos
farinha, agua e fermento bioldgico seco instanténeo;

(B) sovar e moldar a massa,

(c) descansar a massa até que o descanso completo seja

alcancado, e
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(d} congelar a massa.

0 fermento biolégico seco instantédnec é adicionado a
mistura sem tratamento prévio, de preferéncia em uma
quantidade entre 0,5 e 2% em peso, com base na farinha.

Mais preferivelmente, o método da presente invencgdc
pode ainda compreender as etapas onde a massa congelada
totalmente fermentada é descongelada e assada. Além disso, o
método pode ainda incluir uma etapa em que a massa congelada
totalmente fermentada &€ entalhada em sua superficie superior
antes de assar.

Em uma modalidade preferida, o método da presente
invengdo compreende ainda a etapa de achatamento apés
descansar e antes de congelar. Durante esse processo de
achatamento, a massa é esticada ou amassada antes do
congelamento, tal como a reducdo da espessura da massa do
produto. Esta etapa otimiza o armazenamento dos pedacos de
massa.

A  presente invengdo ainda se refere 4&s massas
congeladas totalmente fermentadas e produtos de pao cbtidos
pelc métodc da presente invencio.

Descrigio detalhada da invengido

A presente invengdo se refere as massas congeladas
totalmente fermentadas (FFF), e métodos para a fabricagdo
destas. Apds o congelamento, o presente método permite assar
a massa congelada totalmente fermentada sem passar pela
etapa de descansar. Um aspecto critico do método de

fabricagdo do produto é o uso de uma baixa quantidade de
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fermento bioldgico seco instantdneo (fermento bioclégico seco
instantédneo). Surpreendentemente foi percebido que quando se
utiliza baixa quantidade fermento biolégico seco
instanténeo, uma massa congelada totalmente fermentada pode
ser obtida. Quando assado, um produto de padaria pode ser
obtido caracterizado por um volume excepcional e crescimento
no forno. Estas caracteristicas sdo comparaveis aos produtos
de padaria produzidos diretos sem um periodo de congelamento
intermedidrio. Uma vez que ndo é necessério descansar a
massa apdés o congelamento, a presente invengdo reduz o tempo
necessario para obter produtos de padaria frescos assados a
partir de uma massa congelada. Além disso, ndo & necessario
investir em caixas de descanso caras para um pds-
congelamento e/ou descanso final para o descongelamento,
enguanto se continua a produzir produtos de padaria frescos
assados com qualidade comparavel & obtida sem a etapa
intermedidria de congelamento.

A invengdo compreende um processo de preparagao de
massa seguindo as regras convencionails do processo de
cozimento, mas usande um tipo especifico de agente de
fermentagcdo, ou seja, fermento bioldgico seco instantédneo
(fermento bioldégico seco instantdneo) ou um componente de
padaria seco compreendendo fermento biolégico seco
instantédneo e baseado em ingredientes padrdes e massa léveda
para fazer pao, tais como, mas ndo limitado a farinha, sal,
agucar, gordura, acido ascdrbico, etc. As massas congeladas

totalmente fermentadas podem ser obtidas sem a adicdo de
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aditivos. Portanto, o método de acordo com a invengdo ira

resultar em produto de padaria melhorado.

Na presente invengdo o termo “produto de padaria”
refere-se a qualquer tipo de produtos de padaria conhecido
na arte, como por exemplo, selecionado a partir do grupo
composto por pdo, pdezinhos, biscoitos, donuts, pé&c doce,
pdo de hambarguer, pizza, pdo de pita, ciabatta, bolos e
outros produto de padaria, onde a dureza inicial é& um
compromisso de qualidade, preferivelmente no pdo. Préoximo a
gama de produtos macios, h& também uma gama de produtos
duros_como baguetes, pdes, biscoitos, bolachas, biscoitos,
massas de tortas, biscoitos =) similares. Mais
preferivelmente presente 1invencdao se refere a quaisquer
tipos de produtos do pdc conhecidos na arte.

Na presente invencdo, o termo "massas congeladas
totalmente fermentadas” ou “FFE” se refere a produtos de
padaria, que sdo totalmente pré-descansados. Estes produtos
sdo misturados, moldados e totalmente descansados antes do
congelamento. O receptor destas massas FFF, precisa retirar
a massa do freezer e as colocar em tabuleiros para assar em
um forno.

Na presente invengdo, o termo "fermento bioldgico seco
instantaneo” ou fermento biocldgico seco instantdneo se
refere a um produto de fermento seco, que ndo necessita de
liquidos mornos para ser ativado. Este tipo de fermento é
obtido através de um processo especifico que controla o

produto final da matéria seca. O fermento bioldgico seco
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instantdneo também possui um granulado mais fino do que o
fermento seco, por isso néo precisa ser dissolvido primeiro
em agua. Este pode ser adicionade diretamente nos
ingredientes secos. Por outro lado o uso do fermento seco
ativo requer uma etapa da hidratagdo com Agua antes de
adicionar o produto de fermento & massa. Esta etapa também &
conhecida como "rehidratagao.

Na presente invencdo o termo “fermento fresco" refere-
se ao fermento de padeiro com de cerca de 27 a 35% de
matéria seca, o termo "fermento bioldégico seco™ ou "ADY"
refere-se ao fermento de padeiro com cerca de 92 a 94% de
matéria seca, e o termo "fermento bioldgico seco
instanténeo”™ ou "fermento bioldgico seco instantdneo”
refere-se ao fermento de padeiro com cerca de 94 a 97% de
matéria seca.

Na presente invengdo o termo “descansar” refere-se a
uma etapa o crescimento da massa. Apds seu primeiro
crescimento, a massa €& sovada e moldada em sua forma final.
E entdo estabelecida para seu crescimento final, conhecido
como "descanso".

Na presente invengdo, o termo "achatamento" refere-se
a uma etapa do processc onde a massa & esticada ou amassada,
tals como reduzir a espessura do produto em massa. Devido a
espessura da massa ser reduzida por achatamento, esta etapa
do processo permite otimizar o armazenamento dos pedacos da
massa.

Na presente invengdo, o termo "componente de padaria
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ative com base em massa léveda", conforme descritce no
WO02006/000065A1 (agqui incorpcradas como referéncia), refere-
se a um produto em pd, o referido produtec contendo fermento
bioldégico seco instantdneo como agente de fermentagdo.
Seguindo as instrugdes do fornecedor, a quantidade usada na
massa é equivalente a 0,6% a 2,2% de fermento bioldgico seco
instant&neo com base no peso da farinha na receita. Um
exemplo de "componente de padaria ativo com base em massa
léveda™ ¢é o produto da O-tentic vendidos pela empresa
Puratos na Bé;gica.

Na presente invengdo o termo “agente de melhoramento
de sabor” refere-se a um "sistema de melhoramento do sabor™
ou um "sistema de melhoramento de sabor do pdo" ou
"composicdo de melhoramento do sabor do pao". Todos estes
termos se referem a uma massa léveda ou um produto de massa
léveda, com uma massa de levedura de fazer crescer ou um
produte de massa de levedura de fazer crescer, ou outra
composigdo de melhoramento do sabor do péo (veja abaixo).
Por uma “massa léveda” se entende uma massa fermentada por
bactérias do acido léactico e, eventualmente, fermentos,
tendo um sabor caracteristico, devido as bactérias do Acido
ladtico produzirem principalmente o &acido latico, é&cido
acético e outros compostos menores e, finalmente, o sabor
tipico produzido pelo fermento. Um “produto de massa
léveda"™, no presente contexto se refere ao produto acima

menciocnado que é estabilizado de qualquer modo (por exemplo,

através de secagem, pasteurizacéao, arrefecimento,
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congelamento, ...) para que este produto possa ser adicionado
a uma massa comum, substituindo assim a pré-fermentacgéo
produzida na padaria. Por uma "levedura de fazer crescer" ou
"massa de levedura de fazer crescer”" significa uma massa
fermentada com levedura, com um sabor caracteristico devido
a fermentacdo de tal levedura. E um produto de pré-
fermentacdo & base em uma fermentagcdo de parte da farinha
por levedura.

O termo "produto de levedura de fazer crescer" refere-
se & forma estabilizada de tal fermentacdo levedura de fazer
crescer comum de produtos de padaria, que serve para realgar
¢ sabor de uma massa comum. Pode ser um extrato de levedura
de fazer c¢rescer. "Qutras composicdo de melhoramento de
sabor” ou "outras composig¢do de melhoramento de sabor do
pdo" podem ser misturas de compostos quimicos de aroma e/ou
dcidos e/ou agentes acidificantes (produzindo &cido e/cu
gas) .

Na presente invencao, o) termo “ocomposigdo de
melhoramento” se refere a uma composigdo que pode incluir
aditivos quimicos, bem como enzimas, que sac adicionadas a
massa a fim de melhorar as propriedades de manipulagdc da
massa e/ou qualidade do produto cozido final.

Em uma primeira modalidade da invencdo, € requerido um
método para produzir uma ﬁassa congelada totalmente
fermentada é fornecida, compreendendo as etapas de:

(a) preparar uma massa com a mistura de pelo menos

farinha, &agua e fermento bioldgico seco instantdneo ou um
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componente ativo compreendendo fermento bioldgico seco
instanténeo,

(b) amassar e moldar a massa;

(c¢) descansar a massa até alcangcar o crescimento
completo e,

(d) congelar a massa.

Em outra modalidade da invengdo um método para
produzir uma massa congelada totalmente fermentada é
apresentado, consistindo das etapas de:

(a) preparar uma massa misturando pelo menos farinha,
dgua e fermento bioldégico seco instanténeo,

(b) amassar e moldar a referida massa;

(c) descansar a referida massa até alcangar o
crescimento completo e,

{(d) congelar a massa.

A massa pode ser congelada por métodos conhecidos na
arte, tais como, mas ndo limitado a congelamento super
rédpido. E. desejavel que durante o congelamento da massa, a
taxa de resfriamento seja uniforme. Para a estabilidade
prolongada, a massa congelada é preferencialmente armazenada
a uma temperatura inferior a -5°C, de preferéncia entre -
10°C a -25°C e mais preferivelmente entre ~15°C a -20°C. Os
pedagos de massa congelados sdo armazenados por um periodo
de tempo desejado. Durante este periodo de armazenamento a
gqualidade da massa ndo é afetada.

O agente de fermentagdo seco utilizado na preparacgdo

da massa pode ser fermento bioldgico seco instantidnec e/ou
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um composto ativo & base de massa léveda e compreendendo
fermento bioldgico seco instantdneo como descrito no
W02006/000065A1.

Em uma modalidade preferida da presente invengdo, o
agente de fermentacéo seco, de preferéncia fermento
bioldégico seco instantaneo, €& utilizado em uma concentragéo
entre 0,5 e 2% tomando por base o peso da farinha e, por
exemplo, o fermento bioldgico seco instantdneo é utilizado
em uma concentragdo de 0,5%, 0,6%, 0,7%, 0,8%, 0,9%, 1,0%,
1,1%, 1,2%, 1,3%, 1,4%, 1,5%, 1,6%, 1,7%, 1,8%, 1,9% ou 2,0%
tomando por base o peso da farinha.

Em uma modalidade preferida da presente inveng¢do, o
fermento bioldégico seco instantdneo € utilizado em uma
concentragdo entre 0,5 e 2% tomando por base o peso da
farinha e, por exemplo, o agente de fermentacdaoc seco, quando
expresso como equivalente fermento biolégico seco
instantadneo, é utilizado em uma concentracdo de 0,5%, 0,6%,
0,7%, 0,8%, 0,9%, 1,0%, 1,1%, 1,2%, 1,3%, 1,4%, 1,5%, 1,86%,
1,7%, 1,8%, 1,9% ou 2,0% tomando por base o peso da farinha.

Em outra modalidade preferida da presente invencgdo, o
agente de fermentacdo seco, de preferéncia fermento
biolégico seco instantéaneo ou um  componente ativo
compreendendo fermento bicldégico seco instanténeo ¢é
adicionado na prepara¢do da massa sem tratamento prévio.

Além disso, uma etapa do processo de achatamento pode
ser incluida no método da presente invengdo. Durante esse

processo de achatamento, a massa é& esticada ou amassada de
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preferéncia apds descansar e antes de congelar, tal como
redugdo da espessura do produtc de massa. Uma vez que a
espessura da massa é reduzida  por achatamento, o
armazenamento dos pedagos de massa FFF podem ser otimizados.
A presente invengao apresenta como uma oportunidade para os
produtores de pdo ganhar espa¢o no armazenamento das
mercadorias, devido a espeésura reduzida da massa apds o
achatamento. Surpreendente verificou-se que o achatamento da
massa antes do congelamento nao altera as propriedades do
produto de padaria apds o cozimento. Estas caracteristicas
da massa FFF achatada e os produtos de padaria obtidos apds
o cozimento desta massa sidc surpreendentemente semelhantes
compardvels aos produtos de padaria produzidos diretc sem um
periodo intermedidrio de congelamento e, eventualmente, uma
etapa de achatamento antes do congelamento.

Em uma modalidade preferida, o método da presente
invencdo compreende ainda uma etapa de achatamento apds o
descanso e antes do congelamento.

0 método de acordeo com a invencao consiste,
opcionalmente, de achatar a massa fermentada, a fim de
diminuir a espessura da massa e congelar estes pedacos da
massa achatada, para manter a massa no congelador por um
periodo de tempo definido.

Além disso, uma composic¢do de melhoramento do sabor
e/ou compostos de melhoramento do sabor e/ou sal podem ser
utilizados na preparagdo da massa. Os compostés de

melhoramento do sabor podem ser escolhidos do grupo
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constituido por compostos de aroma natural, compostos de
aromas quimicos, Acidos, agentes acidificantes ou uma
mistura de dois ou mais destes produtos. A composicdo de
melhoramento do sabor de preferéncia compreende ou consiste
de uma massa léveda, um produtc de massa léveda, uma
levedura de fazer crescer de padaria, um produtoc da levedura
de fazer crescer, ou uma mistura de dois ou mais destes
produtos.

Em uma modalidade preferida, a massa congelada
totalmente fermentada da presente invencgdo, adicionalmente
contém uma composicdo de melhoramento do sabor que
compreende ou constitui uma massa léveda, um produto de
massa léveda, uma levedura de fazer crescer de padaria, um
produto da levedura de fazer crescer, ou uma mistura de dois
ou mais destes produtos.

Os compostos de melhoramento do sabor utilizados no
processo de panificagdo da invengdo podem incluir ou
compreender um ou mais compostos de aroma naturais, um ou
mais compostos de aroma quimico, um ou mais &cidos e/ou um
ou mais agentes acidificantes (produzindo &cido e/ou gés),
ou uma mistura de dois ou mais destes.

Em outra modalidade preferida, a massa congelada
totalmente fermentada da presente invengdo compreende ainda
um ou mais compostos de melhoramento do sabor selecionado do
grupo constituido por compostos de aroma natural, compostos
de aromas gquimicos, &cidos, agentes acidificantes ou uma

mistura de dois ou mais destes.
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Além disso, uma composigdo de melhoramento pode ser
usada na preparagcdo da massa. A composicdo de melhoramento
pode compreender ou consistir de:

- um ou mais enzimas selecionadas do grupo que
compreende ou consiste de, mas ndo limitado, a amilases,
xilanases, lipases, oxidases, lipoxigenases, proteases,
desidrogenases e lacases, efou

- um ou mais agentes de oxlidagdc ou redugdo, tais
como, mas ndo se limitando ao acido ascdrbico, glutationa,
cisteina e/ou um ou mals agentes emulsionantes, tais como,
mas nio se limitando a DATEM®, 9ssr®, csL®, GMs®,
ramnolipidos, lecitinas, sucroésteres, sais biliares, e/ou

- um ou mais materiais gordurosos, tais como, mas néo
se limitando a margarina, manteiga, 6leo, gordura e/ou

- uma ou mals vitaminas, tais como, mas ndo se
limitando ao &cido pantoténico, vitamina E, e/ou

- uma cu mais gomas e/ou

- uma ou mais fontes de fibras, tais como, mas nado se
limitando a fibra da aveia.

A composicdo de melhoramento pode ainda consistir de
uma mistura de dois ou mais dos componentes listados.

Em uma modalidade preferida, a massa congelada
totalmente fermentada da- presente invengdo adicionalmente
contém uma composi¢do de melhoramento compreendendo:

- uma ou mais enzimas selecionadas do grupo que
consiste de amilases, xilanases, lipases, oxidases,

lipoxigenases e proteases, e/ou
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- um ou mais agentes de oxidacdo ou reduqéo e/ou

- um ou mals emulsificantes e/ou

- uma ou mals materiais gordurosos e/ou

- uma ou malis vitaminas e/ou

- uma ou mais das gomas, e/ou

- uma ou mais fontes de fibra, ou

- uma mistura de dois ou mais destes.

0 método de acordo com a invengdo consiste também no
cozimento dos pedacos congelados da massa, a fim de produzir
um produto cozido com maior qualidade em termos de aspecto e
gosto.

De acordo com uma modalidade preferida da invencdo de
massas congeladas s8o assadas logo apds o descongelamento da
massa. Em outra modalidade preferida, a massa congelada €
parcialmente descongelada antes do cozimento. Com
"parcialmente . descongelados" entende-se que a massa
congelada totalmente fermentada & descongelada até gque a
temperatura da superficie do produto da massa € pelo menos
1°c.

Em outra modalidade, o método da presente invencgao
compreende as etapas de descongelamento e cozimento da massa
congelada totalmente fermentada.

Esta etapa de descongelamento ndc pode ser considerada
como uma etapa de descanso uma vez que a massa nao cresce
durante o descongelamento.

O método de acordo com a invengdo € particularmente

aceitédvel para a preparagdc de massas totalmente fermentadas
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que pode ser cozida para obter um produto de padaria nédo
laminado. Em uma modalidade preferida, as massas sdo cozidas
para obter produtos de padaria com um ou mais talhos na
superficie.

Em ainda outra modalidade, o método da presente
invengao, compreende ainda a etapa dar talhos na massa
congelada totalmente fermentada em sua superficie superior
antes de assar.

Ao dar talhos na massa, ©s cortes s&o obtidos no
produto de padaria obtido apdés o cozimento. Em particular,
as larguras dos cortes na superficie dos produtos de padaria
sdo semelhantes agqueles obtidos quando os pdes sao assados a
partir de massas frescas, sem a etapa de congelamento.

A presente invengdo ainda se refere as massas
congeladas totalmente fermentadas obtidas pelo método da
presente invengéo.

A presente invencdo também diz respeito a produtos de
pdo obtidos pelo método da presente invengéao.

A presente inveng¢do ainda se refere a produtes de pao
com talhos obtidos pelo método da presente invencgéo.

Em uma modalidade preferida da presente invencdo, €
fornecido um método para produzir um produto de padaria e de
preferéncia um produto de pdo, compreendendo as etapas de:

(a) preparar uma massa com a mistura de pelo menos
farinha, agua e um agente de fermento seco;

(b) amassar e moldar a massa;

(c) descansar a massa, até o crescimentc completo ser
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alcancado;
(d) opcionalmente, achatar a massa;
(e) congelar a massa;
(f) opcionalmente, descongelar a massa e,
(g) cozimento da massa, obtendo-se assim o referido
produto, © pdo.
EXEMPLOS

Exemplo 1: Massas congeladas parcialmente descansadas

As massas sdoc feitas com farinha, sal, agente de
fermentaci&o, agente de melhoramento e &gua. AS proporgoes
dos diversos componentes utilizados no processo estao
resumidas na Tabela 1. Os agentes de melhoramentc contém
emulsificante, gluten, acido ascdrbico e enzimas. A primeira
composicdo (teste 1), contém fermento fresco como agente de
fermentacdo ao passo que uma segunda composigdo (teste 2),

contém fermento bioldégico seco instantdéneo como agente de

fermentacgéo
Tabela 1

Teste 1 Teste 2
Componente Gramas Gramas
Farinha (Paniflower, Brabomills, 5000 5000
Belgium)
Sal , 100 100
Fermento fresco 300 0
Fermento bioldgico seco instantaneo 0 100
(Okedo, Puratos, Belgium)
Agente de melhoramento (S Kimo long, 200 200
Puratos, Belgium)
Agua _ 2950 2750

0O método de processamento é descrito na Tabela 2.

Tabela 2

Método

Amassar 2 minutos em baixa velocidade, com 90% da agua




10

15

19

S5 minutos em baixa velocidade, com 90% da agua

2 minutos em alta velocidade apdés a adicgdo dos
10% restantes de aqua

Temperatura 20°C

da Massa

Descanso 5 minutos
Tamanho Pdo de 150qg

Congelamento 45 minutos a -30°C

Armazenamento -18°C

Massas diferentes sdo preparadas seguindo o método
descrito na Tabela 2 e utilizando diferentes ingredientes
descritos na Tabela 1. RApdés um pericdo de congelamento
definido, os produtos de padaria sdo retirados do congelador
e tratados seguindo o processo descrito na Tabela 3.

Tabela 3

Método

Descongelamento 60 minutos em temperatura ambiente
(25°C)

Fermentagdo final 70 minutos/35°C/95% de Umidade Relativa

Forno pré-aquecido |3 minutos

Cozimento em forno |230-200°C/assar em 15 segundos
giratdrio

Os resultados dos testes comparativos sdo resumidos na

Tabela 4 e 5.

Tabela 4
Periodo de Teste 1 Teste 2
armazenamento
7 dias Volume 3% 100 60

O termo “volume” refere-se ao volume dos produtos em
%, considerando o pdo feito com fermento bioldgice fresco

como referéncia. Todos os dados sdo a média de seis medidas.

Tabela 5
Periodo de Teste 1 Teste 2
armazenamento
7 dias Altura (cm) 7,4 4,2

O termo "altura" se refere & altura dos pdes em cm.
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Cada dado é a média de seis medidas.

Estes resultados mostram que o fermento fresco é
vantajosamente usado, para preparar as massas de péo
parcialmente descansadas, em comparagdo com o© fermento
biolégico seco instantdneo. O volume e a altura dos pdes
obtidos de massas conéeladas parcialmente descansadas sdo
maiores do que para os paes em gue ¢ fermento fresco &€ usado
na massa. O uso de fermento biocldgico seco instanténeo em
massas congeladas parcialmente descansadas possul claramente
efeito inferior na qualidade do produto de pdo final.

Exemplo 2: Massas congeladas totalmente fermentadas

A massa é feita com farinha, sal, agente de
fermentacgao. As proporgdes dos diversos componentes

utilizados no processo sdo resumidos na Tabela 6.

Tabela ©
Componente Gramas
Farinha (DUQ, Céxres, Belgium) 5000
Sal 100
O-tenic (Puratos, Belgium) 200
Agua 3400

O-Tentic é um "componente ativo a base de massa
léveda” que contém fermento bioldgico sece instanténeo,
enzimas e &cido ascdrbico. A concentragdo fermento biolégico
seco instantédneo final em massa é de 8 g/l kg de farinha.

0 Método do processo é descrito na Tabela 7.

Tabela 7.
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Método

Misturar 6 minutos a baixa velocidade com 90% de &agua

4 minutos em alta velocidade

2 minutos em alta velocidade apds a adigéo
de 10% de &gua remanescente

Temperatura 30°C

da massa

Descanso 30 minutos

Tamanho Baguetes de 375 gramas

Formar Arredondar e preformar (esticar)
Fermentagéo 20 minutos

intermediaria

Moldagem Tensionar internamente a massa
Fermentacdo 50 minutos a 28°C

final

Achatamento Frontal(v) 4,9 cm ~ Traseiro{(a) 3,25 cm
Congelamento 45 minutos a -30°C

rapido

Diferentes massas sdo preparadas seguindo o método
descrito na Tabela 2 e utilizando diferentes ingredientes.

As etapas de processamento comparativas s&o resumidas na

Tabela 8.
Tabela 8
Teste n° Etapas do processo
1 Congelamento direto
2 Congelaménto apds a etapa de achatamento

Achatamento é feito pela passagem da massa através de
uma maquina laminadora de massas. A altura das massas é
reduzida em cerca de 50%.

Apbds um periodo de congelamento definido, as massas
sdo retiradas do congelador e tratadas seguindo ¢ processo
descrito na Tabela 9.

Tabela 9
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Método

descongelamento 30 minutos em temperatura ambiente
parcial da

superficie
Corte seis pedagos de pao
Forno 3 segundo

pré-aquecido

Cozimento 2 minutos 230°C/assar 1 segundo
19 minutos 200°C
5 minutos 200°C chave aberta

Os resultados dos testes comparativos sdo resumidos na

Tabelas 10A e 10B.

Tabela 10a
Teste N°

Periode de 1 2
armazenamento

0 Dia Cortes abertos 39 38
7 Dias Cortes abertos 37 37
90 Dias Cortes abertos 33 31

5 Os “cortes de abertura” se referem a largura do corte

em mm, como medida na parte superior da casca da baguete.
Cada medicdo ¢é a média dos seis cortes presentes nas
baguetes.

Tabela 10b mostra a evolugdo do volume do pdo durante

10 o armazenamento na temperatura de congelamento.

Teste N°
Periodo de 1 2
armazenamento
0 Dia Volume do Pao (%) 100 100
7 Dias Volume do Pao (%) 98 98
90 Dias Volume do Pdo (%) 97 96

Todos o©os volumes expresscs em %: 100% correspondem para cada
teste para o volume de pdo obtido por massas congeladas
assadas imediatamente apds a etapa de congelamento

15 Os resultados mostram gque ndo existem diferencas

significativas entre os dois processos. Por isso, é mostrado

~
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gue o processo de achatamento ndo tem uma influéncia
significativa sobre o resultado final do produto apds o
cozimento. Também ndoc hé& influéncia significativa no

processo de achatamento sobre a evolugdo do volume do pédo.

Exemplo 3: Massas congeladas completamente fermentadas

As massas de baguetes sao feitas com farinha, sal,

agente de fermentag¢do ou fresco ou fermento bioldgico seco

instantdneo (fermento bioldgico secc instanténeo) e/ou

fermento seco e agente de melhoramento e &gua. As proporgdes

dos diferentes ingredientes wutilizados nos ensaios estdo
resumidas na Tabela 11.
Tabela 11

Componente (em g) Recei- | Recei- | Recei | Recei- | Recei-
ta 1 ta 2 -ta 3 [ta 4 ta 5

Farinha (DUA, Ceres, 100 100 100 100 100

Belgium)

Sal 2 2 2 2 2

O-tenic (Puratos, 4 4 0 0 4

Belgium)

Fermento fresco 0 0 2,6 0

Fermento bioldégico 0 0 0 0,8 0

seco instanténeo

Massa léveda 0 0 3 3 0

(Traviata, Puratos,

Belgium)

Agente de melhoramento § 2 2 2 2

(controlador S500 -

Puratos- Belgium)

Agente de 0 0 0 0 3

melhoramento (Puratos

— Belgium)

Agua o0+83 60+8 60+8 60+8 60+8

Controlador 8500 & um agente de melhoramento de pdo
contendo dextrose, emulsificante, gomas de Acido ascédrbico e

enzimas.
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Quick step crispy & um agente de melhoramento de pao

contendo glicose, emulsificante, gomas, farinha de malte,
gliuten, acido ascdérbico e enzimas.

Ingredientes e massas sdo  processados conforme
descrito na Tabela 12.

Tabela 12
Metodo
Misturar 6 minutos lento

4 minutos répido com &gua 1
2 minutos rapido com agua 2

Temperatura 30°C
da massa
Descanso 30 minutos
Tamanho Baguetes de 500 gramas
Formar Arredondar e preformar (esticar)
Fermentagdo 20 minutos
intermedidria
Moldagem Tensionar a massa
Fermentagdo 50 minutos em 28°C
final :
Congelamento 45 minutos a -30°C
rapido

Massas finais diferentes sdo obtidas wusando as
receitas da Tabela 1 e as etapas do processo suplementar
eventual descritas na Tabela 13.

Tabela 13
Teste A B c D E F
Receita 1 2 2 5 4 3
(Tabela
11)
Etapa do achatamento achatamento | achatamento | achatamento | achatamento
processo
adicioanal

O achatamento €& feito pela passagem da massa através

de uma mégquina laminadora de massas.

Altura das massas é

reduzida em cerca de 50%.

Depois de um periocdo de congelamento definido, produto

de padaria ¢é retirado do congelador e tratado seguindo o
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processo descrito na Tabkela 14

Tabela 14
Método
Descongelamento 30 minutos em temperatura ambiente
parcial
Corte 6 cortes no péo
Forno 3 segundo

Pré-aquecido

Assar 2 minutos 230°C/vapor 1 segundo

19 minutos 200°C

S minutos 200°C chave aberta

Os resultados dos testes comparativos sdo resumidos na
Tabelas 15a e 15b.

Tabela 15a
Teste n°

Periodo de A B C D E B

armazenamento

7 dias Aberturas 37 32 34 49 34 21
dos cortes

90 dias Rberturas 31 32 40 42 36 23
dos cortes

180 dias Bberturas ND 27 36 39 32 17
dos cortes

ND: nao fez

"Abertura dos cortes" refere-se a largura do corte em
mm, medida na parte superior da casca da baguete. Cada dado
& a média dos seis cortes presentes nas baguetes.

Tabela 15b mostra a evolugdo do volume do pdo durante

0 armazenamento a temperatura de congelamento,

Teste n°
Periodo de A B C D E F
armazenamen
to
7 dias Volume do pdo (%) 100 | 100 { 100 | 100 | 100 | 100
90 dias Volume do pdo (%) 99 97 | 103 | 100 | 929 96
180 dias Volume do pao (%) ND 94 99 93 92 94
todos os volumes sdo expressos em %: correspondem a cada

teste para ¢ volume de pdoc obtido para as massas congeladas
assadas apédés 7 dias de armazenamento.

Os resultados mostram que o uso de fermento bioldégico
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fresco (teste F) ndoc da uma baguete com grandes aberturas na
casca e, portanto, a baguete tem uma qualidade ruim. Os
melhores resultados sdo obtidos guando se utiliza fermento

bioldgico seco instantdnec (teste E) e O-tentic (teste A) e

os melhores resultados ainda sdo obtidos quando se utiliza

o-tentic juntamente com um agente de melhoramento (ensaio C)
e Quick Step Crispy (teste D). Este exemplo mostra também
que o processo de achatamento ndo tem uma influéncia
significativa no resultado final do produto apdés o©
cozimento. As aberturas de <corte apdés 180 dias de
armazenamento ainda maiores do gque as aberturas de corte
obtidas em uma baguete feita com fermento fresco.

Além disso, os resultados mostram gque a evolugdo do
volume de pdo durante o armazenamento ndo altera de forma
significativa e, portanto, o processo da inveng&o PRESENTE
ndoc altera os parametros gerais dos pdes.

Exemplo 4: Massas congeladas coqg;etamente fermentadas

As massa das baguetes sdoc feitas com farinha, sal,
agente de fermentag¢édo ou fermento biocldégico seco instanténeo
ou fresco contendo O-tentic ou fermento biocldégico seco e
agente de melhoramento e agua. As proporg¢des dos diferentes
ingredientes utilizados nos ensaios estdo resumidas na
Tabela 16. A mesma gquantidade de fermento seco foi

adicionada em receitas diferentes.

Tabela 16
Componente (em g) Receita | Receita | Receita
, 1 2 3
Farinha (DUO, Ceres, 100 100 100
Belgium)
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Sal 2 2 2
O-tentic 4 0 0
(Puratos, Belgium)

Fermento 0 2,6 0
fresco

Fermento seco instanténeo Q 0 0,8
(Pakmaya, Turkey)

Agente de melhoramento 3 3 3
(Puratos-Belgium)

Agua 60+8 60+8 60+8

Quick Step Crispy é um agente de melhoramento de p&o

contendo glicose,
glaten,

emulsificante,
Adcido ascorbico e enzimas

gomas,

farinha de malte,

Os ingredientes e as massas sdo processados conforme

5 descrito na Tabela 17.

Tabela 17

Método

Mistura

6 minutos de modo lento

4 minutos de modo rapido com agua 1

2 minutos de modo rapido com agua 2

Temperatura da massa

30°C

Descanso 30 minutos

Tamanho Baguetes de 550 gramas

Forma Arredondar e pré-formar (esticar)
Fermentagdo 20 minutos

intermediédria

Moldagemn Tensionar a massa

Fermentagdo final

50 minutos a 28°C

Congelamento réapido

45 minutos a -30°C

Diferentes massas

finais

s&c obtidas wutilizando as
receitas da Tabela 16 e eventuais etapas adicionais do
processo, conforme descrito na Tabela 18.

10 Tabela 18
Teste A B C D E F
Receita 1 1 2 2 3 3
(Tabela 16)
Etapa do Achata- Achata- Achata-
processo mento mento mento
adicional

O achatamento & feito pela passagem da massa através de uma
maquina laminadora de massas. Altura das massas é reduzida

em cerca de 50%.

Apés um periodo de congelamento definide, os produtos
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de padaria sao retirados do congelador e tratados segquindo o

processo descrito na Tabela 109.

Tabela 19
Método '
Descongelamento 30 minutos em temperatura ambiente
Parcial
Corte : 6 cortes no péo
Forno 3 segundo

pré-aquecido

Assar (forno Miwe) 2 minutos 230°C/vapor 1 segundo

19 minutos 200°C

5 minutos 200°C chave aberta

Os resultados dos testes comparativos sdo resumidos na
Tabela 20.

Tabela 20
Teste n°
Periodo de A B G D E F
armazena-
mento
0 dias Volume (%) 100 { 100 ) 100 | 200 | 100 | 100
14 dias Volume (%) 96 94 93 98 95 88

"Jolume (%)" se refere ao volume médio de uma baguete em
comparacdo com o volume da mesma receita no dia 0 (isto €,
assada, imediatamente apds a etapa de congelamento). Cada
dado é a média das trés medidas.

Os resultados mostram gque © processo de invengac da

nido altera os pardmetros gerais das baguetes, comparando o

volume das baguetes feitas com fermento fresco ou O-tentic.
As baguetes feitas com fermento seco instantédneo mostram
menos volume apés o periodo de congelamento e o processo de
achatamento do que as baguetes feitas com fermento fresco ou
O-tentic.

Exemplo 5: Massas congeladas totalmente fermentadas

As massas ciabattas sdo feitas c¢om farinha, sal,

agente de fermentagdo ou fermento bioldgico seco instanténeo
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ou fresco contendo O-tentic ou fermento bicldgico seco e

agente de melhoramento e &Agua. As proporcgdes dos diferentes

ensaios

ingredientes wutilizados est@o resumidas na
Tabela 21. A mesma quantidade de fermento seco foi
adicionada em receitas diferentes.

Tabela 21
Componente (em g) Receita | Receita Receita 3

1 2

Farinha (DUO, Ceres, 100 100 100
Belgium)
Sal 2 2 2
O-tentic 4 0 0
(Puratos, Belgium)
Fermento 0 2,6 0
fresco :
Fermente seco instanténeo 0 0 0,8
(Pakmaya, Turkey)
Agente de melhoramento 3 3 3
{(Puratos—Belgium)
Agua 60+8 60+8 60+8

Quick Step Crispy €& um agente de melhoramento de pao
contendo glicose, emulsificante, gomas, farinha de malte,
gliten, é&cido ascdrbico e enzimas

Os ingredientes e as massas sd&o¢ processados conforme

descrito na Tabela 221.

Tabela 22

Método

Mistura 6 minutos de modo lento
4 minutos de modo rapido com agua 1
2 minutos de modo rapido com agua 2

Temperatura da massa 30°C

Descanso 30 minutos

Tamanho Ciabattas de 550 gramas

Forma Arredondar e pré-formar (esticar)

Fermentacdo 20 minutos

intermediéria

Moldagem Tensionar a massa

Fermentacdo final 50 minutos a 28°C

Congelamento rapido 45 minutos a -30°C
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Diferentes

receitas da

processo, conforme descrito na Tabela 23.

Tabela 21 e eventuais

30

etapas

massas finais s&o obtidas utilizando as

adicionais do

Tabela 23
Teste A B C D E F
Receita 1 1 2 2 3 3
(Tabela-21)
Etapa do Achata- Achata- Achata-
processo mento mento mento
adicional
0 achatamento é feito pela passagem da massa através de uma
maguina laminadora de massas. A altura das massas € reduzida
em cerca de 50%. '
Apbds um periodo de congelamento definido, os produtos
de padaria sdo retirados do congelador e tratados seguindo o
processo descrito na Tabela 24.
Tabela 24
| Método
Descongelamento 30 minutos em temperatura ambiente
Parcial
Corte 6 cortes no pao
Forno 3 segundo
pré-aquecido
Assar (forno Miwe) 2 minutos 230°C/vapor 1 segundo
19 minutos 200°C
5 minutos 200°C chave aberta
Os resultados dos testes comparatives sdo resumidos na
Tabela 25.
Tabela 25
Teste n°
Periodo de A B C D E F
armazena-
mento
0 dias Volume (%) 100 | 100 | 100 | 100 [ 100 [ 100
14 dias Volume (%) 96 94 93 98 95 88
"Volume (%)" se refere ao volume médio de uma ciabatta em
comparacdo com © volume da mesma receita no dia 0 (isto &,
assada, imediatamente apdés a etapa de congelamento). Cada
dado é a média das trés medidas.
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Os resultados mostram que o processo de invencdo da
ndo altera os paradmetros gerais das ciabattas, comparando o
volume das ciabattas feitas com fermento fresco ou O-tentic.
As ciabattas feitas com fermento seco instantdneo mostram
menos volume apds o‘periodo de congelamentc & o processo de
achatamento do que as ciabattas feitas com fermento fresco

ou O-tentic.
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REIVINDICAGOES

1. Método para produgdo de massa, em que a referida
massa €& uma massa congelada totalmente fermentada,
CARACTERIZADO por compreender as etapas de:

(a) preparar a massa misturando pelo menos farinha,
dgua e fermento bioldgico seco instanténeo,

(b) amassar e moldar a referida massa;

(c) descansar a referida massa até alcancar o
crescimento completo e,

(d) congelar a massa.

2. Método de  acordo com a reivindicacgdo 1,
CARACTERIZADO pelo fato de que o dito fermento bioldgico
seco instantdneo esté presente em uma concentragdo entre 0,5
e 2% tomando por base o peso da farinha.

3. Método, de acordo com as reivindicagbes 1 ou 2,
CARACTERIZADO pelo fato de que o dito fermerito bioldgico
seco instantdneo ¢é adicionado a mistura sem tratamento
prévio.

4, Método, de acordo com qualquer uma daé
reivindicacdes de 1 a '3, CARACTERIZADO pelo fato de que
depois de descansar e antes de congelar uma etapa de
achatamento é realizada.

5. Métaodo de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes de 1 a 4, CARACTERIZADO pelo fato de que a
massa congelada totalmente fermentada adicionalmente contém

composicdes de melhoramento do sabor compreendendo um
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produto de massa léveda, um produto de levedura de fazer
crescer, ou uma mistura destes.

6. Método, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes de 1 a 5, CARACTERIZADO pelo fato de que a
massa congelada totalmente fermentada compreende ainda uma
ou mais composigdo de melhoramento do sakor selecionada do
grupo constitulido por compostos de aroma natural, compostos
de aromas quimicos, acidos, agenteS' acidificantes ou uma
mistura de dois ou mais destes produtos.

7. Método de acordo com  qualquer uma  das
reivindicacdes de 1 a 6, CARACTERIZADO pelo fato de gque a
massa congelada totalmente fermentada, adicionalmente contém
uma composicdo de melhoramento compreendendo:

uma ou mais enzimas selecionadas do grupo que consiste
de amilases, xilanases, lipases, oxidases, lipoxigenases e
proteases, e/ou

- um ou mais agentes oxidantes ou redutores e/ou

— um ou mais emulsificantes, e/ou

- uma ou mais materiails graxos e/ou

- uma ou mais vitaminas e/ou

- uma ou mais gomas, e/ou

- uma ou mais fontes de fibra, ou

- uma mistura de dois ou mais destes produtos.

8. Método de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes de 1 a 7, CARACTERIZADO pelo fato de que o
referido fermento bioldgico seco instantdneo esta presente

em um componente de padaria ativo a base de massa léveda.
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9. Método conforme definideo em gqualquer uma das
reivindicacdées de 1 a 8, CARACTERIZADO peloc fato de
adicionalmente compreender as etapas de descongelamento e
cozimento da referida massa congelada totalmente fermentada.

10. Método, de acordo com a reivindicacdo 9,
CARACTERIZADO pelo fato de que a dita massa congelada
totalmente fermentada ¢é parcialmente descongelada antes de
assar.,

11. Método, de acordo com as reivindicagbes 9 ou 10,
CARACTERIZADO pelo fato de adicionalmente compreender a
etapa de dar talhos na referida massa congelada totalmente
fermentada na sua superficie superior antes de assar.

12. Massa congelada totalmente fermentada,
CARACTERIZADA por ser obtida por um método de acordo com
qualgquer das reivindicacdes de 1 a 8.

13. Produto de padaria, CARACTERIZADC por ser obtido
por um método de acordo com as reivindicacdes de 9 ou 10.

14. Produto de padaria talhado, CARACTERIZADO por ser

obtido por um método de acordo com reivindicacdo 11.
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RESUMO

METODO PARA PREPARAR MASSAS CONGELADAS PRONTAS PARA
ASSAR

A presente invengdo se refere a um novo método para
preparar massa congelada totalmente fermentada, formulagdo
dos ingredientes e processo para produzir diferentes tipos
de produto de padaria. As massas congeladas totalmente
fermentadas obtida com este método ndoc requerem a adigdo de
qualgquer aditivo e permite o cozimento da massa congelada
fermentada sem a necessidade de uma etapa adicional de
descanso, proporcionandc produtos de padaria de alta

gualidade.



