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RESUMO

A panificacdo artesanal, com todos 0s seus aspectos, tanto historico,
guanto econbmico, sempre agregou muito em técnicas para a
gastronomia mundial.

Existem diversos tipos de péaes, vasta diversificacdo, formato e
sabores, entretanto o principal diferencial do pdo artesanal é seu
modo de fermentacdo, o famoso levain ou fermento selvagem, que
proporciona ao pao artesanal caracteristicas diferenciadas dos
industrializados. Na economia vem ganhando espaco, pois ao
decorrer do tempo comecaram a preocupar-se com a saude, optando
assim por produtos com o minimo de modificacbes industriais e
acredita-se que o0s paes artesanais trazem essa caracteristicas, ja que
sao livres de aditivos e agrotoxicos.

Este trabalho de conclus&o de curso tem como objetivo relatar sobre o
pao artesanal, um alimento historico e consumido mundialmente, que
mesmo ao longo do tempo possui um imenso publico consumidor,
além de resgatar a técnica de fermentacdo milenar pode-se perceber
variagdo no paladar e textura devido ao metodo de preparo. Ademais
utilizamos os métodos da pesquisa bibliografica, coletando artigos,
livros e outros trabalhos académicos como fonte.

Palavras-chave: panificacdo, gastronomia, fermentacéao.



1. INTRODUCAO

A panificacao, ou seja, 0 processo de elaboracao de paes tem grande
importancia para a gastronomia, tanto por suas técnicas, como
também por seu crescimento no mercado (SANTOS, 2011). Desde
seu surgimento, que se deu no periodo da antiguidade, em 8.000 a.C,
a panificacao vem mudando e inovando em seus produtos e modos de
producdo.

(SILVA FILHO, 2013).

“‘E, indo ela a trazé-la, ele a chamou e |Ihe disse: Traze-me agora
também um bocado de pdo na tua mao.” (BIBLIA, 1 reis 17:11), é uma
passagem da biblia, que reforca a ideia a do pao ser um dos alimentos
mais antigos do mundo.

Na historia, o trigo era moido de forma rudimentar com pedras,
formando uma massa, a qual era misturada a agua e cozida em
pedras aquecidas. No Egito, a receita chegou depois de dois mil anos,
ganhando o processo de fermentacdo. (ARNAUT, 2019).

Apos a descoberta do fermento, os padeiros estudaram formas para
acelerar a capacidade de fermentacéo, criando-se assim o fermento
comercial. Com o passar dos anos, maquinas foram sendo criadas
especificamente para acelerar a producao na panificacéo, dividindo-a
em industrial e artesanal. (CARNELLA-RAWLS, 2021).

O processo de panificacao industrial, onde se produz em larga escala,
€ responsavel por abastecer o atacado, ja 0 processo de panificacao
artesanal, busca meios mais naturais de producdo, sem a adicdo de
conservantes, por exemplo. (FROTA, 2016).

Segundo (CORREIA, 2019), a panificacdo artesanal tem ganhado
muito espaco no dia-a-dia de todos, por ser algo mais natural,
influenciando diretamente na saude de quem estad consumindo o
alimento. As pessoas estao procurando alimentos saudaveis, fora do
padrao industrializado e o processo artesanal proporciona isso a elas.
O pao é um alimento basico em todas as casas, de modo que, 44,6%
da populacao ingere dois pées por dia, comprovando a importancia e
0 impacto da panificacdo na vida da populacéo. (CIPRIANO, 2009).

A industrializacdo global da panificacdo é algo recente, foi apenas em
1915 que isso foi possivel, a partir dai houve grande evolucéo no setor
industrial e também na gourmetizacdo do péo, abrindo portas para a
extensao socioecondmica no Brasil e no mundo.



2.JUSTIFICATIVA

Buscando compreender a histéria da panificacdo como uma das
formas de suma importancia, além de manifestar historicamente,
expressa a tradicdo, costume e influéncia-se a importancia para a
gastronomia.

Bem como evidencia-se a importancia do modo da producdo e
consumo saudavel, mostrando no decorrer do trabalho que a
panificacdo artesanal ja vinha sendo utilizada por povos antigos.

3.OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

Discutir a importancia do processo artesanal do pao na historia da
gastronomia.

3.2. Objetivos especificos

Discutir sobre o processo do pao artesanal.

Mostrar a diferenca entre a panificagao industrial e artesanal.
Conhecer os principais ingredientes e processos no preparo de um
pao artesanal.

Mostrar sua importancia para o setor econémico.



4. DELINEAMENTO METODOLOGICO

Este estudo trata-se de uma pesquisa de uma revisdo de literatura
sobre pao artesanal realizado no periodo de 01/03 a 20/05 de 2022,
utiizando como base de dados, Scielo (Scientific eletronic library
online), periédicos, biblioteca virtual de teses e dissertacbes da
CAPES na area da gastronomia. Tendo como critério de incluséo
artigos publicados nos periodos 2011 a 2022, ganhando énfase e
sendo referenciados 0s pontos mais importantes, mantendo assim
uma revisao de pesquisa contendo os seguintes descritos.

5. RESULTADOS
5.. A INDUSTRIA DE PANIFICACAO

A industria de panificacdo € uma nomenclatura relacionada a industria
de alimentos produzidos a partir de grdos, os quais podem ser
distribuidos entre: paes, bolos, tortas, doces, petiscos assados e
alimentos semelhantes. Para seu bom funcionamento a industria de
panificacdo, seja ela industrial, ou artesanal, necessita de
equipamentos, suprimentos e drivers de entrega, como apoio para o
funcionamento do atendimento presencial e a distancia.
(HERCULANO et al., 2021)

Conforme dados do Sindicato de Panificacdo e Confeitaria do RJ
(STINPAN), a panificacdo no Brasil encontra-se entre os maiores
segmentos industriais do pais, apresentando mais de 63 mil micro e
pequenas empresas, atendendo, em meédia, 40 milhdes de clientes
diariamente (21,5% da populac&o nacional), gerando cerca de 700 mil
empregos diretos e 1,5 milh&do de empregos indiretos, detendo 36,2%
de participacdo na industria de produtos alimentares e 7% de
participacdo na industria de transformacédo alimenticia. (STINPAN,
2016).

Segundo a STINPAN (2016), atualmente a industria de panificacao
divide-se em panificacdo industrial e panificacdo artesanal, as quais
serdo tratadas nos subtopicos a seguir.



5.1.1. A Panificacao industrial

A panificacéo industrial pode ser definida como um tipo de producéo
em larga escala, direcionada para o atendimento das demandas
do comércio em atacado, como: supermercados, mercearias e
varejistas (SANTOS, 2011). Para o autor acima descrito, diante da
necessidade de atender uma maior demanda por produtos, a
panificacdo industrial necessita de maior espacgo para a producao de
alimentos, visto que, sdo necessarios equipamentos especificos para
a producdo em grande escala dos produtos.

A escolha do local para a instalacdo das panificadoras industriais,
deve considerar a adequacdo local para o recebimento e
armazenamento de matéria prima, permitindo a livre circulacdo de
veiculos responsaveis pelo abastecimento da industria panificadora.
Portanto, ndo sendo necessaria a instalacdo de panificadoras
industriais em areas comerciais, visto que, ndo ha a necessidade de
estar préxima do consumidor final, o que se configura como uma
vantagem, jA que o metro quadrado de empreendimentos em areas
comerciais € mais oneroso (SANTOS, 2011).

O seu espaco de producdo deve dispor, ainda, de um local
adequado para a realizagdo de processos de pré-pesagem de
ingredientes, produgdo e higienizacdo de utensilios e acessorios e
fornos de lastro, buscando atender de forma padronizada as diferentes
demandas do comércio em geral (FROTA, 2016).

A panificagdo industrial surge, num momento em que as padarias
tradicionais optam, cada vez mais, pela compra e comercializacao de
produtos pré-prontos, visando atender o mercado consumidor que,
devido a correria diaria tem buscado pelo consumo de alimentos que
demandam menor tempo para o preparo.

Outra caracteristica que tem possibilitado a instalagdo, cada vez
mais, distantes dos grandes centros comerciais, foi o surgimento do
delivery e aplicativos de entrega, por esse motivo, o setor de
panificacdo também tem se adaptado para aumentar suas opgdes de
produtos visando atingir o mercado consumidor. E para isso, o uso de
tecnologia tem um papel fundamental, oferecendo um maior ganho
operacional e, consequentemente, financeiro (FROTA, 2016).

Dentre os principais produtos da panificagéo industrial, podem ser
citados: paes e torradas; produtos embalados; massas de pizza;
panetones; bolos; produtos congelados, entre outros. Uma das
principais caracteristicas da panificacdo industrial € a producdo de
alimentos em grande escala, os quais passam por diversos
procedimentos quimicos, responsaveis pela maior durabilidade dos
produtos, assim como, de uma maior variedade de cores,
consisténcias, formas e sabores (MENESES, 2014).



Para Branddo; Lira (2011), os aditivos quimicos pesam como
fatores negativos ao consumo dos alimentos produzidos na
panificacdo industrial, visto que, os adogantes utilizados, em sua
maioria sao derivados de milho geneticamente modificado, por serem
mais baratos do que os agucares provenientes da sacarose, 0s quais
sdo responsaveis pelo aumento da gordura no figado e da elevagao
da insulina no organismo humano. Os conservantes, utilizados para
garantir maior tempo de prateleira aos produtos podem causar cancer,
assim como, a gordura trans utilizada como matéria prima para
fabricacado dos produtos da panificacdo industrial, causam aumento no
colesterol e outros problemas de saude aos consumidores
(BRANDAO; LIRA, 2011).

Junto com as padarias, a industria de panificagcdo inclui
fornecedores de ingredientes, equipamentos e suprimentos. Os
ingredientes incluem farinha, manteiga, ovos e outros itens
alimentares necessarios para produzir produtos de panificagdo. Os
equipamentos incluem fornos industriais, balancas, misturadores e
refrigeradores. Os suprimentos de padaria sao itens como
embalagens de grau alimenticio, panelas e utensilios (ALVES et al.,
2011).

As panificadoras industriais, por conseguinte, buscam o
abastecimento do comércio atacadista, sendo os seus principais
clientes: mercados e supermercados, mercearias, Vvarejistas,
panificadoras varejistas e pequenas lanchonetes.

Diversas sdo as receitas disponiveis para a producdo de paes
artesanais, mas o mais importante é ter o conhecimento de que seréo
utilizados apenas trés ingredientes e agua. Portanto, os ingredientes a
serem utilizados s&o: Farinha de trigo, sal, fermento e agua
(CANELLA-RAWLS, 2021).

Neste mesmo contexto, a implementacdo da industria e sua
organizagao de panificagdo mostra o crescimento em todas as areas,
aperfeicoando de forma notéria em todos os seus setores, logistica,
financeiro, producgao, entre outros, principalmente em seu marketing.
Em virtude de ser considerado uma das principais opgdes de consumo
dentre os mais variados cardapios e estabelecimentos, por isso é
conhecido pelos seus consumidores, visto que sao atraidos por seu
visual e diversificacado de sabores. Desse modo as padarias industriais
que visam a fabricagdo em larga escala que trabalha e produz
utiizando maquinario de grande porte, priorizando a melhoria da
qualidade aplicando os processos e técnicas de uma produgado de
paes. Dessa forma, obtendo produtos de massa doce, salgada e
folnada em grande quantidade, diferente da panificacdo artesanal que
exige maior tempo de preparo. Enquanto que, padarias que produzem
massas de fermentagao natural ndo exigem tanto.(WACHHOLZ-,2013).



5.1.2. Panificacao Artesanal

A panificacao artesanal é caracterizada pela producéo de alimentos
provenientes de grdos, assim como na panificacdo industrial,
entretanto, o que a diferencia do segundo tipo de panificagéo € que na
panificacdo artesanal os alimentos sdo produzidos utilizando menor
quantidade de produtos quimicos e industrializados. Atraindo uma
clientela que busca por produtos menos industrializados e mais
naturais (GUARIENTE et al., 2012).

Diferente do caso da panificagao industrial, a escolha do local para
a instalacdo da padaria deve priorizar bairros residenciais, onde ha
boa circulagdo de pessoas, garantindo boa visibilidade do negdcio. A
padaria, também precisa oferecer espaco para o consumo de seus
produtos, portanto, é necessario o investimento em espacos
aconchegantes para os clientes, além de banheiros, mesas e
cadeiras, dentre os produtos oferecidos para o consumo interno,
podem ser citados: café da manha, almoco, lanches e jantar.

Portanto as padarias que buscam o atendimento ao consumidor
final, como no caso das panificadoras artesanais, devem optar pela
escolha dos chamados “pontos quentes”, os quais consistem em
areas comerciais menores e focadas apenas na finalizacdo de
produtos prontos, congelados e pré-assados. As padarias sdo o
principal componente da industria de panificacdo e produzem os
proprios produtos. As vendas de padaria podem ser no varejo, atacado
ou uma combinagdo de ambos. A padaria pode produzir produtos para
humanos ou animais de estimac&do. Ela pode vender seus produtos
localmente, distribui-los regional ou nacionalmente ou exporta-los para
outros paises (COSTA et al., 2017).

Dentre os produtos comercializados numa padaria, podem ser
citados: paes (francés, italiano, integral, brioche, multigréo, de queijo,
recheado, sem gluten, etc); Bebidas (café, achocolatado, cappuccino,
cha, vitaminas, sucos, etc); bebidas prontas (refrigerantes, iogurtes,
lacteos, kombucha, agua mineral e com gas, bebidas alcodlicas, etc);
Frios (presunto, queijos, peito de peru, salames, mortadelas, patés,
requeijao, manteiga, etc); Artesanais (donuts, doces e sobremesas,
torta salgada, salgados, tortas doces, bolos, tapiocas, cuscuz, sopas,
etc); industrializados (chocolate, barra de cereal, bolachas, biscoitos,
paes de forma, etc) (GUARIENTI et al., 2012).

E importante lembrar que nas padarias de producéo artesanal, os
paes sao feitos sem aditivos ou conservantes, utilizando-se,
primordialmente, a fermentacdo natural, que resulta em sabores e
aromas intensos. Uma caracteristica intrinseca da panificacao
artesanal esta relacionada ao tempo em que o pao leva para



descansar, podendo ficar até 24 horas fermentando, antes de ir ao
forno (DOS SANTOS et al., 2021).

Apesar de apresentar em seu interior o fornecimento de produtos
industrializados, as panificadoras artesanais, apresentam maior foco
na comercializacao de alimentos preparados sem a adicao de
conservantes e de produtos prejudiciais a saude humana (LIMA et al.,
2013).

O foco de atendimento das padarias artesanais € o consumidor
final, por esse motivo, buscam oferecer ambientes para o consumo de
seus produtos dentro das instalagcdes da padaria, além de fornecer
servigos de venda no varejo e de entrega domiciliar, caracteristica que
ganhou espacgo durante a pandemia, com as medidas de isolamento
social, fazendo com que as empresas do ramo alimenticio se
adaptassem as novas necessidades dos consumidores, possibilitando
o comércio a distancia, através de delivery (ALTAF et al., 2019).

5.2. INGREDIENTES PARA A PRODUGAO DE PAES ARTESANAIS

Tradicionalmente, os ingredientes deste produto alimentar
conhecido mundialmente, o pao artesanal resulta da mistura de
farinha de trigo branca ou integral, agua, sal e a adicdo do fermento
natural. Em relagdo a farinha de trigo, afirma-se que € um valioso item
desde os tempos da antiguidade (CANELLA-RAWLS, 2021).

A agua, que é essencial para a vida humana, € um dos liquidos
mais usados no preparo de massas fermentadas, além de ter a
utilidade de umedecer a massa, proporciona a fermentagdo e a
estética do p&ao, uma vez que a vaporizagcado no momento da cocgao
permite que a parte externa do pao adquira coloragao e brilho. Quanto
ao sal, sua atividade aciona o sabor ao p&o. Ele age ndo apenas no
paladar, mas ainda realiza alteragbes em todas as etapas do pao, age
desacelerando a reprodug¢éo do fermento, faz com que o miolo do péo
figue mais branco e exerce prevengdo em relagdo a deterioragdo do
alimento (CANELLA-RAWLS, 2021).

5.2.2. Farinha de Trigo

O trigo esta presente na alimentagdo humana desde os tempos
antigos, cerca de 10 mil anos atras. Seu cultivo teve inicio na
Mesopotamia, desde quando o homem comecgou a cultivar, o trigo
estava dentre os cereais para alimentacdo das pessoas. No Brasil o
trigo chegou em 1534, porém houveram complicagdes por causa do



clima quente, s6 na metade do século XVIII que a cultura do trigo
comegou a se expandir . No século XIX, por conta da ferrugem, os
trigais foram dizimados e sé em 1920 o plantio foi retomado e na
década de 40 o Parana se destacou na produgao de trigo, se tornando
um dos principais produtores de trigo no Brasil (BIOTRIGO, 2018).

A farinha de trigo era misturada ao fruto do carvalho, para produzir
os primeiros paes da humanidade, eles eram achatados, duros e
secos, tinha que ser lavado varias vezes em agua fervente, para
depois ficar exposto ao sol para secar.

O grao de trigo, na antiguidade, provavelmente era mastigado, e sé
mais para frente na histéria ele comecgou a ser triturado com pedras,
se transformando em um tipo de farinha de trigo (EBC, 2016).

Atualmente, para a farinha de trigo ser produzida, os graos passam
por um processo de purificacdo, logo apds sao lavados e ficam um
tempo em repouso. E sé apds o descanso, os graos sao triturados,
para virarem a farinha.

Existem 3 tipos de farinha de trigo. O tipo 1, apresenta o minimo de
farelo de casca, sao indicadas para bolos e paes. O tipo 2 tem uma
coloragdo escurecida e grado mais grosso, € utilizado para fazer
biscoitos. E por fim, a farinha de trigo integral, que € produzida a partir
da moagem do grdao completo, tendo maior quantidade de fibras.
Indicada para massas consistentes (ABITRIGO).

5.2.2. Fermento

O maior segredo da panificagao artesanal, além da fermentacgao, é
o tempo que o pao leva para descansar. Numa padaria tradicional ele
fica em média duas horas fermentando. As artesanais passam, no
minimo, 24 horas descansando antes de ir ao forno.

A produgao do fermento natural deve ser feita, de modo a respeitar
as quantidades exatas de agua e farinha de trigo, visto que, o
fermento natural consiste em um tipo de massa fermentada composta
por diversas leveduras e microrganismos, presentes no ar do local em
que é produzido. O preparo do fermento natural pode levar de 7 a 8
dias, respeitando-se o verdadeiro processo de fermentacdo. O
fermento em questéo, geralmente ¢é utilizado para a producéo de paes
e massas de pizza que apresentam massas com caracteristicas mais
rasticas e aeradas (SILVA; FRISIO, 2021).

Para Venquiaruto et al. (2011), a preparag¢ao do fermento caseiro
pode ser feita a partir do uso de diversos substratos, os quais devem
apresentar em suas respectivas constituigcdes, leveduras. Os autores
acima citados também afirmam que alguns fermentos podem ser
preparados a partir da imersdo em agua de uvas passas, figos secos,
macas, batata do tipo inglesa, ou da prépria farinha de trigo.



Corroborando a afirmativa feita pelos autores acima citados, Leme
(2018) informa sobre a existéncia de variadas técnicas para a
producao do fermento natural, tais como: a combinacao de diferentes
tipos de farinhas, uso de variados seja a mesma, possibilitando a
producdo de paes deliciosos, livres de aditivos quimicos, prejudiciais a
saude humana.

Para Leme (2018) o fermento natural (caseiro), produzido a partir
da mistura de agua e farinha de trigo, € composto por lactobacilos e
leveduras selvagens — da familia das Saccharomyces — presentes no
ambiente e na farinha. O autor, ainda afirma que a adog¢ao desse tipo
de fermento proporciona aos paes um sabor mais azedo, visto que, as
leveduras alteram o pH da massa, acidificando-a), possibilitando um
tempo maior de prateleira para os paes, fato este, possibilitado pela
presenca de acidos laticos produzidos pelos lactobacilos durante o
processo de fermentacio, responsaveis por dificultares o surgimento e
a proliferagao de microrganismos maléficos.



Adicionar o pao crescido na panela quente.
com agua no fundo do forno.
Fonte: Receita de pao artesanal (2017) 3

Resultado do pao, com uma panela



6. CONCLUSAO

Diante do presente estudo, observou-se que no ambito da
panificacdo o pao artesanal tem longa trajetéria. Mesmo com a
modernidade, tecnologia e técnicas evoluidas, faz-se notar sua
importancia na alimentacao dos povos.

Um alimento que merece ser valorizado, em seu dimensionamento,
contribui com uma gama de beneficios, bem como, é essencial ter
estimulos de profissionais e estudiosos que atuam nesta area com
uma intencionalidade, a fim de obter qualidade durante as refeigdes,
auxiliando em dietas, além de proporcionar significativo valor nutritivo
e desempenhar importante expressao em cerimdnias e atos religiosos.
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