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Processo produtivo do pao de queijo congelado
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Entre 1750, surgiu em Minas Gerais o pao de queijo. Nessa época, a agricultura passou
a se especializar na producao de leite e seus derivados. O primeiro pao de queijo foi
obtido pela mistura de lascas endurecidas de fatias de queijo com amido. Ovos e leite,
também abundantes na regiao, foram adicionados posteriormente, melhorando a textura
e sabor. Além de ser fonte de carboidratos, ¢ um produto assado sem glaten, tornando
um alimento alternativo para quem tem doenca celiaca. O pao de queijo pode ser
encontrado no mercado de diferentes tipos de produtos com propriedades distintas.
Inexistindo uma tecnologia padronizada, a maioria das panificadoras utiliza o0 método
de fabricagdo que usa ingredientes como amido agridoce, queijo, dleo, leite e ovos. O
congelamento da massa proporciona expansao do mercado interno e externo, que é
pouco explorado para este produto. Essa evolucao destaca a necessidade de padronizar
a fabricagao para melhorar a qualidade. A producao do pao de queijo congelado inclui
todos os equipamentos, como reatores (masseiras), processamento especial (dosadora),
trocadores de calor (tinel de congelamento), entre outros. Dessa forma, comega-se com
homogeneiza¢dao dos ingredientes; a d4gua é inserida em todo processo para dar liga e
ponto na massa. Apds atingido o ponto desejado, ela é levada para a dosadora para
moldar os paes de queijo. Usa-se operagoes para controlar o fluxo de massa da dosadora,
encaminhando os tabuleiros para o tinel de congelamento podendo gastar de 2 a 3 horas
logo apds desentabuleirados, envasados e armazenados.

Este trabalho apresentara o Fluxograma de Processo (PFD). A importancia do PFD é
mostrar o funcionamento da produgao de pao de queijo congelado e mostrar os balangos
de materiais e os principais equipamentos da planta. Segundo Pereira et al. (2004), na
quantificagdo de matérias-primas para producao de 100Kg, ocorrem perdas pequenas e
naturais do processo, falhas no ponto de massa e perda por congelamento. Essa tltima,
pode ser melhor calculada quando se mensura as massas por determinado periodo,
quando se utiliza de matérias-primas devidamente pesadas conforme a receita para
evitar desperdicio por excesso ou inconformidade do produto por falta, quando se retira
o0 maximo que conseguir de massa das masseiras para evitar residuos e perdas e quando
se melhora o envase para que nao ocorra possibilidade de inicio de descongelamento até
chegar ao consumidor final.
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