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Um dos principais problemas apontados com relagdo ao congelamento de massas, refere-se a estabilidade durante a

estocagem, resultando na diminuicéo da vida-de-prateleira. A diminuicéo do poder gaseificante das leveduras e a perda gradativa
da forca da massa sdo alguns dos fatores identificados como possiveis razdes para a perda da qualidade do pdo. Os ingredientes
utilizados na formulagdo das massas afetam a qualidade do pdo feito com massas congeladas. O objetivo do trabalho € o estudo
desses fatores e sua influéncia no desempenho das massas apds congelamento e descongelamento. Prepararam-se massas para pao
padrdo que continham: farinha (100%), agua (60%), fermento (4,5%), sal (1,75%), aclcar (5%), gordura (3%) e vitamina C (150
ppm). Apbs a mistura, as massas foram cortadas, obtendo-se bisnagas de 175g, que foram congeladas em freezer comum e
estocadas a -15 C durante 3 meses. O pdo obtido ap6s descongelamento, fermentacdo e forneamento foi avaliado mediante a
determinacdo do volume e das caracteristicas tecnoldgicas. Detectaram-se melhorias na estabilidade da massa quando foram
testadas farinhas de trigo de boa qualidade tecnoldgica, ao aumentar o nivel de fermento e pela adi¢édo de reforgadores de glaten.
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