DICA

PREVENCAO DE MOFO

~— O que é mofo?

costuma surgir na casca dos produtos e ndo no miolo.

O mofo (ou bolor) é causado por microorganismos invisiveis a olho nu - os fungos. Eles estao
presentes no ambiente ao nosso redor, na forma de esporos, que sdo como “sementes” do
fungo. A contaminacdo ocorre quando este esporo cai sobre o alimento. A temperatura de .
forneamento é suficiente para matar o fungo. Assim, quando um p&o ou bolo mofa, a
contaminagdo aconteceu depois que o produto saiu do forno. Por isso o mofo

COMO EVITAR O MOFO

Podemos dificultar ou retardar o surgimento do mofo
controlando principalmente a umidade do produto final
através das etapas de:

@‘ Forneamento

Ajustando a temperatura do forno,
podemos controlar a secagem do
produto, evitando excesso de
umidade nos paes ou bolos. Cada
produto tem um tempo adequado
de forneamento.

<2:‘ Resfriamento

O resfriamento estd completo quando o miolo esfria. A secagem
continua acontecendo durante este resfriamento e por isso devemos
mar os seguintes cuidados:

Retirar os paes das formas logo que saem do forno e resfria-los em
¢ssadeiras perfuradas;

Evitar secagem em locais abafados como carrinhos fechados,
fhesmo com a porta aberta;

Embalar as pecas logo que estiverem frias pois as chances de
gontaminacdo aumentam quando o produto fica exposto por mais
tempo;

E recomendado resfriar os produtos
em uma area separada da producao
e bem limpa para evitara contaminacdo
das pecas poresporos do fungo.

—

Para se desenvolver e dar
origem ao mofo, o
esporo precisa de:

- Alimento (o préprio pao/bolo);

- Temperatura adequada (a
temperatura ambiente € boa para
0 esporo);

- Umidade (quanto mais umidade,

melhor para o esporo).

- ,

MOFO NO MIOLO?

No caso de pecas muito grandes, o
calor do forno demora mais para
chegar ao centro da peca e assim a
temperatura do miolo pode nao ser
suficiente para matar o fungo;

No caso de paes fatiados, a
contaminacao pode chegar ao seu
interior no momento em que
fatiamos os paes, proporcionando
assim o surgimento do mofo no

kmiolo. J
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Erros comuns:

s Pecas mu:co proximas =
w Nno Torno
U Produto final muito o Facilita/acelera o
5 umido (miolo i4mido) desenvolvimento do mofo
LLl Forno muito quente
w —>
Pouco tempo de forneamento

Local de armazenamento
. —>
(@] quente e Umido
- condensacdo de adgua na
E embalagem —>
. (produto “sua” na embalagem) -

E Pouco tempo de resfriamento Facilita o
< (péo embalado ainda —> desenvolvimento
~ i do mofo
o quente/miolo quente )
Li.
"2
g Longo tempo de resfriamento aumenta a chance de

(excesso de exposicao —> contaminacdo por —>

ao ambiente) esporos do fungo

Outros cuidados:

¥ Na produgéo de panetones é importante
lavar as frutas cristalizadas e uvas

passas em agua corrente e escorrer

bem.

Y Salas de embalagem devem ser separadas da producao, livres -
da circulagao constante de pessoas e de correntes de ar; Antimofo

O antimofo pode ser usado para

¥’ Se houver ar-condicionado deve-se limpar frequentemente o prolongar a conservacio do produto,

aparelho; - , .
mas nao é possivel determinar quanto
¥ Limpar a area de embalagem e desinfetar as mesas com alcool; aumentara o prazo de validade. O
antimofo em po é adicionado a massa e
¥ Usar uniformes limpos e desinfetar as maos com alcool o antimofo em spray é borrifado na

anti-séptico para embalar os produtos; casca do produto ou no interior da

¥ Fechar totalmente o saco plastico (embalagem), tirando todo o embalagem que sera utilizada.

excesso de ar; Misturas e concentrados para a
producdo de péaes e bolos costumam
¥ Armazenar o produto em ambiente limpo, seco e ndo exposto Qontero antimofo em po. )
a luz do sol;
| . | ¥ Emulzint
v’ Produzir os p&es pelo processo esponja torna a massa mais Z Zeelandia

acida. Isso dificulta o desenvolvimento do mofo e ainda ajuda o

) . SAC: 0800-701-5800
antimofo a agir.
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