Tecnologia Agroindustrial Profa. Dra. Delia Rita Tapia Blacido

Aula pratica N°5: Producéo de panetone
1. Objetivos:
e Produzir e caracterizar o panetone produzido variando alguns ingredientes da
formulagdo bésica.

2. Materiais e métodos:

2.1. Materiais e reagentes

e Farinha de trigo (2,5 kg) e Balanca semi-analitica
e Gema de ovo e TexturdmetroTA.TX
e Frutas e passas e 04 buretas de 10 mL
e Gotas de chocolate e 04 TermOmetros
e Fermento bioldgico e Solucdo de hidroxido de sodio 0,1M
e Esséncia de panetone e 04 facas de aco inoxidavel
e AcUcar e (01 amassadeira espiral
e Margarina e Formas para panetone
e Estufa para incubacéo e 12 beckers de 250 mL
e Forno elétrico e Colheres e facas
e 04 tigelas de ago inox. e Embalagens para panetone
e Filme plastico e Bandejas de aluminio
e Papel aluminio
2.2. Metodos

Para a producdo do panetone, serd utilizado o método tradicional, o qual consiste na
preparacdo da massa em duas etapas. Os ingredientes a serem utilizados estdo descritos na
Tabela 2.

Tabela 2. Formulacdo para 04 panetones de 500 g

Ingrediente | Quantidade

Etapa 1-Esponja

Farinha de trigo 230,8
Agua morna 150 g
Gema de ovo 44 g
Fermento seco 50 ¢
Aclcar 27 g

Etapa 2- Reforco

Farinha de trigo 538 ¢
Melhorador 20 g
Esséncia de panetone 40 gotas
Agua 140 g
Margarina 70 g
Sal 760
Aclcar 155 g
Gema de ovo 190 g
Frutas 250 g
Passas 230 g
Gotas de chocolate* 300 g

*0 panetone serd preparado com frutas e passas ou com gotas de chocolate
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Etapa 1:

Dissolver o fermento em &gua morna. Coloca-se a farinha na masseira e mistura-se com o
fermento durante 2-3 minutos. Adiciona-se as gemas de ovo e a 4gua aos poucos e mistura-se
durante 7-8 minutos até a massa ficar lisa e elastica. Retira-se a esponja da masseira, coloca-
se em um recipiente coberto com plastico e deixa-se fermentar durante 30 minutos (T =27 a
28°C).

Etapa 2:

Coloca-se na masseira a farinha, sal e agtcar. Mistura-se durante 2 minutos e adiciona-se a
esponja para logo misturar por mais 2 minutos. Adiciona-se as gemas de ovo e a metade da
agua e mistura-se por 2 minutos. O restante da agua € adicionado aos poucos até obter uma
massa bem lisa eléstica, que desgrude das paredes da masseira. Deixa-se descansar por 10
minutos. Retira-se a massa da masseira e divide-se e estende-se a massa para colocar as frutas
e passas ou as gotas de chocolate. Enrola-se a massa e divide-se em massas de 500-550 g, as
quais devem ser boleadas sem apertar muito a massa e coloca-se nas formas de panetone para
a fermentacdo a 35°C durante 1,5-2 horas. Depois da fermentacdo da massa colocar gotas de
margarina e fornear durante 50 minutos a 145°C.

2.2.3 Métodos de analises

a) Perdas na coccéo
As perdas na cocgédo (% PC) foram calculadas conforme Equacao (1).

PC % = ((Mmassa —Mpanetone)*100)/Mmassa (1)
Onde Mmassa corresponde a massa antes da coccao.

b) Acidez total titulavel e pH

O pH e a acidez total titulavel (TTA) sdo determinadas pelo método proposto por
ROBERT, et al. (2006). Pesa-se 10 gramas de panetone e mistura-se com 90 mL de &gua
destilada. O pH ¢ determinado e posteriormente titula-se a suspensdo com uma solucéo de
NaOH 0,1 M até atingir o pH de 8,5, com um pH-metro. Realizar em duplicata.
O pH ¢ o valor de pH inicial e a TTA € expressa como a quantidade em mL de NaOH (0,1
mol/L) necessaria para atingir um pH final de 8,5.

c¢) Dureza do miolo

O teste sera realizado no texturometro TA-XT2 (Stable Micro Systems, UK) utilizando um
probe cilindrico de 36 mm de diametro. O teste consiste em comprimir duas fatias de 25 mm
de espessura no centro da plataforma do Analisador de Textura, nas seguintes condicdes de
trabalho: velocidade de pré-teste: 1,0 mm/s, velocidade de teste: 1,7 mm/s, velocidade de pds-
teste: 10,0 mm/s, compressao: 40% Trigger, force: 5 g.
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