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Mapa de Farinha

O guia completo de observação e decisão
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Como usar este mapa
N�o existe farinha boa. Existe farinha certa para o que voc� quer que aconte�a com a sua massa. Este

mapa organiza as aplica��es mais comuns de uma padaria e de uma confeitaria e mostra o que cada uma

exige.

Antes de consultar a tabela, responda duas perguntas sobre a massa que voc� vai fazer:

P E R G U N T A   1

Quanto tempo ela vai passar em fermenta��o?
Quanto mais longo o processo, mais a rede de gl�ten precisa resistir � degrada��o.

Tempo cobra for�a.

P E R G U N T A   2

Quanto enriquecimento ela carrega?
Gordura, a��car, ovos e leite dificultam a forma��o e a sustenta��o da rede.

Enriquecimento tamb�m cobra for�a.

Some as duas respostas e voc� tem a exig�ncia da massa.
Panetone � o extremo superior das duas. Biscoito � o extremo

inferior.
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Parte 1

A tabela
Aplica��o Exig�ncia dominante Faixa orientativa

de for�a (W) Ponto cr�tico

P�o de processo
direto

Estrutura moderada Faixa m�dia
A farinha raramente � o gargalo. Investigue
temperatura, ponto de fermenta��o e forno
primeiro.

P�o de
fermenta��o longa

For�a e,
principalmente,
estabilidade

A partir de ~280
A rede precisa resistir �s horas, n�o s� ao
amassamento. O momento em que a massa
cede � a informa��o.

Pizza
Varia com o tempo de
matura��o

M�dia para processo
direto; alta para
matura��o longa

Extensibilidade na abertura. Disco que retrai
indica tenacidade ou repouso insuficiente.

Folhado e massa
laminada

For�a com
extensibilidade

Moderada a alta
Massa que rasga indica falta de for�a; massa
que retrai entre as voltas indica tenacidade
excessiva.

Panetone e massas
enriquecidas

For�a m	xima Acima de ~350
A rede precisa se formar apesar da gordura,
do a��car e dos ovos, e sustentar uma
estrutura pesada.

Bolo
Pouca forma��o de
rede

Abaixo de ~170
Mistura excessiva depois da entrada da
farinha. A estrutura vem do amido e do ovo,
n�o do gl�ten.

Biscoito e massa
quebradi�a

Aus�ncia de rede
Abaixo de ~170, sem
tenacidade
acentuada

O m�todo pesa tanto quanto a farinha.
Envolver a gordura antes do l�quido limita a
forma��o de gl�ten.

As faixas acima s�o orienta��o de mercado, n�o especifica��o. Elas variam entre moinhos, entre metodologias de ensaio e entre
estilos. Confirme os valores com o seu fornecedor e valide na sua bancada.
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Parte 2

O que observar na bancada
Se voc� n�o tem acesso � ficha t�cnica do seu fornecedor, a leitura passa a ser de observa��o. Estes s�o

os sinais que mais dizem sobre a farinha que est	 na sua m�o.

Sinal O que costuma indicar Como confirmar

A massa demora a fechar e
rompe no v�u

Rede fr	gil, for�a insuficiente
para o processo

Compare com uma fermenta��o mais curta. Se
resolve, � quest�o de tempo, n�o de for�a.

A massa cede ao longo da
fermenta��o

Falta de estabilidade, n�o de
for�a

Refa�a com metade do tempo. Se o resultado
melhora, a farinha n�o sustenta a matura��o
escolhida.

A massa gruda e n�o fecha
Hidrata��o acima da absor��o,
ou atividade enzim	tica alta

Reduza a hidrata��o em cinco pontos. Se fecha,
era absor��o. Se piora com o tempo, suspeite
da atividade enzim	tica.

A massa resiste e encolhe ao
abrir

Tenacidade alta ou repouso
insuficiente

Amplie o descanso. Se relaxa, era tens�o. Se
continua brigando, � caracter�stica da farinha.

O miolo sai �mido e gomoso
Atividade enzim	tica alta
degradando amido

Reduza o tempo de fermenta��o mantendo o
resto igual.

O bolo sai firme, com buracos
compridos

Gl�ten desenvolvido por
mistura excessiva

Repita misturando apenas at� a farinha
desaparecer.

O fundo de torta encolhe na
forma

Tens�o da rede retornando no
calor

Refrigere depois de reunir e depois de forrar. Se
melhora, era tens�o.

O resultado varia entre lotes
sem causa aparente

A farinha mudou: safra,
moagem ou blend

S� o registro responde. Sem hist�rico, n�o h	
como separar varia��o de farinha de varia��o
de processo.



Mapa de Farinhas por Aplica��o � Massa Madre

04

Parte 3

Registro de fornada
Tr�s meses de anota��o dizem mais sobre a sua farinha do que qualquer ficha t�cnica, porque medem o

comportamento dela na sua bancada, no seu clima e com o seu processo. � tamb�m o que permite

conversar com o fornecedor em termos concretos quando algo muda.

Imprima esta p�gina e preencha a cada produ��o.

Farinha / lote Data Temp.
ambiente

Temp. final de
massa

Hidrata��o
real Comportamento observado
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Tr�s h�bitos que valem mais que
qualquer tabela

H � B I T O   1

Pe�a a ficha t�cnica ao seu fornecedor.
Se voc� compra em volume e nunca pediu, esse � provavelmente o ganho mais barato dispon�vel no
seu processo hoje.

H � B I T O   2

Isole uma vari�vel por vez.
Trocar farinha e hidrata��o no mesmo teste n�o produz aprendizado, produz opini�o.

H � B I T O   3

Anote o momento da falha, n�o s	 o fato de ter falhado.
Massa que cede na segunda dobra tem um problema diferente de massa que cede na modelagem.

Massa Madre � massamadreblog.com.br
Conte�do da Temporada 2, com participa��o do Chef Tiago Ishikawa.
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