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10 - Técnicas de Congelamento
transformam panificacao

O desenvolvimento tecnologico moderno € in-
tenso. Vivemos um periodo de inovacdes cons-
tantes e isso tem impactado toda a economia
global. A cada feira e evento surgem novos equi-
pamentos que ajudam a aumentar a produtivi-
dade das empresas, diminuir os custos, organi-
zar a gestao do negocio, dentre muitas outras
aplicacbes. Essas possibilidades abrem novas
portas e meios para o desenvolvimento do mer-
cado.

Uma das principais inovacoes dos ultimos anos
no setor de panificacao, confeitaria e alimenta-

cd0 € a utilizacdo de técnicas de congelamento. Essa nova tecnologia oferece novas possibilida-
des para o segmento, criando um amplo leque de

oportunidades para as empresas. Isso teve um
grande impacto na industria, promovendo mu-
dancas globais nos negocios em todo o mundo
e suarelacao com os consumidores.

Como beneficio direto, a utilizacao da te'cnicade
congelamento viabilizou a criacao de centrais de
producdo em grande escala, reducdo dos custos
operacionais e estocagem mais apropriada dos
itens onde os produtos sao finalizados num mo-
mento bem proximo ao do consumo. O conge-
lamento também permitiu as lojas um poder de
diversificacao da producdao e um maior planeja-
mento no setor de producdo.

Indiretamente, com as possibilidades de sua utili-
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zacado, o setor de panificacdo ja vé novidades em
empresas que empregam esta tecnologia. Em pai-
ses asiaticos e no Brasil, inclusive, surgem novos
formatos de lojas como micro padarias e quios-
ques. Essas lojas recebem os produtos pratica-
mente prontos congelados, assam e os finalizam
na frente dos clientes. Gracas ao congelamento,
elas nao precisam de um espaco para a producao
no ponto de venda e podem se localizar em espa-
cos menores de grande fluxo humano como sho-
ppings e movimentados centros comerciais.

Com o congelamento também surgiram novos
modelos de negocios dentro do setor, como a
criacao de novas padarias industriais. Utilizando a
tecnologia de congelamento, algumas empresas
estao mudando seu foco de mercado e fornecen-
do produtos diretamente para outras padarias que
desejam otimizar processos internos, empresas e
entidades, como escolas, creches e hospitais, ou
diretamente para o consumidor.

Outra grande mudanca provocada pela tecnologia
foi a menor dependéncia da mao de obra especia-
lizada, como padeiros e confeiteiros. Tradicional-
mente, pela dificuldade em encontrar bons pro-
fissionais no mercado de trabalho, estes possuem
um grande poder de barganha e negociacao junto
as empresas. Com o congelamento, as padarias
podem diminuir a necessidade destes profissio-
nais na sua producao, terceirizando alguns itens ou
toda a producao via congelamento. Essa mudanca
pode reduzir os custos com colaboradores dentro
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das empresas.

Apesar de todas as facilidades que o congela-
mento permite para as empresas, a implantacao
requer um estudo adequado de sua utilizacao. As
técnicas requerem condicoes muito especificas
para seu sucesso e isso demanda equipamentos
e capacitacao de pessoas dentro da organizacao.
O principal e climatizar o ambiente e o processo
de congelar esses produtos com ultracongelado-
res e 0 processo de estocagem com camaras ou
locais apropriados. Tambeém sao necessarios in-
vestimentos em logistica. E preciso ter condicdes
de realizar o transporte, a entrega e a estocagem
deste produto no seu destino sem interromper a
cadeia do frio. Além disso, sao necessarios cuida-
dos para evitar o descongelamento dos produtos.

PROCESS50 DE CONGELAMENTO

ENAMENTO

DESCOMGEL AR
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O congelamento € hoje uma forte tendéncia na panificacao e quem domina-lo primeiro ira sair na frente,
na corrida pelo sucesso. A técnica melhora a produtividade da empresa, pois aumenta a diversificacao de
produtos e tambeém a produtividade por funcionario na industria.

A técnica do congelamento possibilita a empresa diversas oportunidades, assim como gera varios re-
sultados, como: aumento de produtividade dos funcionarios, aumento do mix de produtos, reducao de
perdas, dentre outros.

Muitas pessoas confundem o congelamento com a refrigeracao. O metodo de refrigeracao e utilizado
como meio de conservacao basica, ou entdao como uma forma de conservacao temporaria de matérias
-primas na espera do processamento. Nesse método as temperaturas empregadas sao de 1,5°C a 10°C,
0 que ira depender da natureza do alimento.

Os produtos congelados devem manter sua temperatura seguindo a “‘cadeia do frio"', para que isso ocor-
ra, 0 transporte da industria até os pontos de revenda deve ser feito em carros com carrocerias frigorifi-
Cas ou em caixas tipo isotermicas.

Nos pontos de venda € necessaria a existéncia de camaras frigorificas ou freezers para 0 armazena-
mento. Caso contrario, se por alguns instantes a temperatura aumentar, sera dado inicio ao processo
de descongelamento. Isso podera viabilizar o desenvolvimento de agentes microbiologicos indesejaveis,
perda na qualidade do produto final e até perda do produto.
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Como congelar produtos com fermentacao biologica (paes)

Alterac6es nareceita original:
- Reduzir o volume de dgua da receita cerca de 6%, em relacao a receita original.
- Aumentar a quantidade de fermento cerca de 10%, em relacdo a receita original.

Processo de congelamento

- A massa deve ser congelada antes do inicio do processo de fermentacao, ou seja, logo apos a mode-
lagem.

- Acondicionar a massa em bandejas apropriadas.
- Para o congelamento, utilizar o freezer convencional a uma temperatura de -18°C.

- Ap0s colocada a massa no freezer, o tempo gasto para ela congelar € de aproximadamente 2 horas e
30 minutos.

- No armazenamento, a temperatura do freezer também deve ser de -18°C.
- O periodo de armazenamento deve ser de no maximo 7 dias.

Processo de descongelamento

- Retirar a massa do freezer e transferi-la para um refrigerador com temperatura aproximada de +8°C,
por cerca de 30 minutos.

- Passados os 30 minutos, transportar a massa para um armario ou estufa de crescimento.

Acabamento

- Seguir os procedimentos normais da receita: fazer o acabamento, caso seja necessario.
- Colocar amassa para assar. O processo de cozimento € o mesmo da receita original.
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