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Resumo: A massa folhada é um produto panificado versatil amplamente utilizado na con-
feitaria em todo o mundo, servindo como base para diversos doces e salgados. Visando
aprimorar o processo de produgdo de massa folhada, foi criado um fluxograma detalhado,
mapeando cada etapa, suas particularidades e interagdes. Durante a verificagdo in loco do
processo na industria, identificou-se a necessidade de melhorar a eficiéncia e aumentar a
capacidade de producdo. Para alcancar esse objetivo, a empresa adquiriu novos equipa-
mentos: um cilindro laminador de massa folhada e um prensador de massa e gordura. Esses
equipamentos proporcionaram maior precisdo na laminacao e dobragem das camadas, ga-
rantindo um produto final de melhor qualidade. Apds a aquisi¢do dos novos equipamentos,
a capacidade de producdo aumentou significativamente, passando de 2100 unidades por
turno de trabalho para 4000 unidades. Esse aumento representa uma melhoria expressiva
na eficiéncia e produtividade do processo.
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INTRODUCAO

A massa folhada, amplamente consumida na confeitaria em todo o mundo, € um pro-

duto panificado versatil utilizado na preparacdo de uma variedade de doces e salgados. Sua
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composic¢do bésica consiste em farinha de trigo, gordura, 4gua e sal. Uma caracteristica dis-
tintiva é a presenca opcional de fermento bioldgico ou quimico em sua composi¢do (SUAS,
2011; GALVEZ, 2014).

O processo de producdo descrito na literatura segue 6 etapas, que serve como base
para diversas técnicas de fermentacdo alternativa, proporcionando perfis de sabor Unicos e
esquemas produtivos flexiveis.

A primeira fase é a mistura, resultando em maior volume da massa. Reduzir o tempo
de mistura exige uma fermentacdo mais longa para desenvolver forca antes da proxima etapa.
Na segunda etapa, ocorre a primeira fermentacdo, com duas zonas de temperatura para per-
mitir a fermentacdo e resfriamento da massa antes da laminagdo. A terceira etapa é a lami-
nacdo, onde camadas de massa e margarina/manteiga sdo alternadas, criando a textura fo-
Ihada. Apds a Ultima dobra, a quarta etapa é a moldagem, que requer cuidado para dar forma
a massa com a espessura correta. A etapa de fermentacdo final ocorre apds a moldagem,
permitindo que o produto descanse em temperatura ambiente, controlando temperatura e
umidade para evitar alteracdes indesejadas na massa. Cada etapa é crucial para assegurar 0
resultado final desejado na massa folhada (RIBEIRO, 2022).

A partir deste contexto, o presente trabalho visa descrever a criacdo de um fluxo-
grama de processo de massa folhada e assim descrever cada etapa do processo e verificar se
a capacidade de producdo aumentou apds adquirir novos equipamentos, o estudo foi reali-

zado em uma industria de alimentos localizada no interior do estado de S&o Paulo.

FUNDAMENTAGCAO TEORICA

A produgdo de massa folhada é um processo panificado essencial na confeitaria,
sendo amplamente consumida em todo o mundo para a preparagdo de diversos doces e sal-
gados. A massa folhada é composta principalmente por farinha de trigo, gordura, 4gua e sal,
podendo opcionalmente conter fermento bioldgico ou quimico em sua composicdo (MAT-
TIONI, 2010; SUAS, 2011; GALVEZ, 2014).

A obtencdo de massa folhada de alta qualidade é dependente de um processo bem

estruturado, que pode ser representado através de um fluxograma industrial com seis etapas
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distintas. Esse fluxograma é fundamental para orientar a produgdo, proporcionando esque-
mas produtivos flexiveis e possibilitando a aplicagdo de diferentes técnicas de fermentacéo
alternativa, resultando em perfis de sabor unicos (SUAS, 2011).

A primeira etapa do fluxograma é a mistura dos ingredientes, sendo um ponto critico
para a obtengdo de uma massa folhada de exceléncia. Uma mistura aprimorada, em compa-
racdo com uma mistura basica, contribui para um melhor volume da massa. Reduzir o tempo
de mistura pode demandar um periodo de primeira fermentacdo mais longo para garantir a
formacéo adequada da estrutura antes da laminacdo (MATTIONI, 2010; SUAS, 2011).

Em seguida, a massa passa pela primeira fermentacgdo, que tem duragdo média de 2
horas e utiliza duas zonas de temperatura. Essas zonas de temperatura tém o proposito de
permitir a fermentacdo adequada da massa, seguida por um resfriamento controlado, prepa-
rando-a para a etapa de laminacdo (SUAS, 2011; ELEUTERIO; GALVES, 2014).

A terceira etapa € a laminacdo, onde camadas de massa e margarina ou manteiga sao
intercaladas para formar a estrutura caracteristica da massa folhada. E crucial que tanto a
massa quanto a manteiga estejam frias nesse estagio e que a manteiga permaneca extensivel
para garantir a formacéo das delicadas camadas (SUAS, 2011).

Durante o processo de laminacdo, a massa é submetida a diversas dobras para asse-
gurar uma textura folhada completa durante o cozimento. E necessario um periodo de des-
canso, também conhecido como fermentacdo intermediaria, durante as dobras para garantir
a qualidade final da massa folhada (SUAS, 2011; ELEUTERIO; GALVES, 2014).

A quarta etapa é a moldagem, que ocorre apds a Gltima dobra e um periodo de des-
canso da massa em refrigeracdo. Nesse momento, a massa € aberta até atingir a espessura
adequada, geralmente em torno de 3 a 3,5 mm, para uma coccdo correta (SUAS, 2011).

A etapa final antes da moldagem é a fermentacdo final, na qual a massa j& adquire a
forma do produto final. Nessa etapa, o produto deve descansar em temperatura ambiente. O
calor excessivo pode levar a fusdo da margarina/manteiga, enquanto o excesso de umidade
pode causar quebra excessiva ou encolhimento da massa (SUAS, 2011).

Apos a fermentacdo final, a Gltima etapa é o cozimento, no qual a massa folhada é

assada em altas temperaturas para produzir vapor e garantir um crescimento intenso no
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forno. Cozinhar a massa em temperaturas baixas pode resultar em ressecamento e coloracéo
irregular (SUAS, 2011; ELEUTERIO; GALVES, 2014).

O fluxograma industrial para a producéo de massa folhada é de extrema relevancia
para a industria de confeitaria, uma vez que fornece uma representacdo visual e sequencial
de todas as etapas do processo produtivo. Esse fluxograma permite que os responsaveis pela
producdo compreendam claramente o fluxo de trabalho e as interagGes entre as diferentes
etapas, garantindo uma operacao mais eficiente e otimizada (RIBEIRO, 2022).

Uma das principais vantagens do uso do fluxograma industrial é a possibilidade de
identificar gargalos e pontos de melhoria no processo de produgéo. Ao visualizar o fluxo das
etapas, € mais facil identificar areas onde podem ocorrer atrasos ou desperdicios de recursos.
Dessa forma, os gestores podem implementar estratégias de otimizacao para aumentar a pro-
dutividade e reduzir custos (BOTELHO et al., 2022; RIBEIRO, 2022).

Além disso, o fluxograma industrial permite uma padronizagdo dos procedimentos,
assegurando que cada lote de massa folhada seja produzido de forma consistente, mantendo
a qualidade e o sabor caracteristico do produto final. Essa padronizacdo é especialmente
importante para industrias de grande escala, onde a producdo em massa é necessaria para
atender a demanda do mercado (RIBEIRO, 2022).

No cenario de producdo de massa folhada, a utilizacdo do fluxograma industrial tam-
bém possibilita a experimentacdo com diferentes técnicas de fermentacdo alternativa, le-
vando a perfis de sabor distintos. Essa flexibilidade no processo de producao permite que 0s
produtores desenvolvam variacdes do produto para atender a diferentes preferéncias dos
consumidores e explorar novos mercados (BOTELHO et al., 2022; RIBEIRO, 2022).

Em suma, o fluxograma industrial € uma ferramenta valiosa na producdo de massa
folhada, auxiliando no planejamento, controle e melhoria continua do processo. Com a pa-
dronizacédo das etapas e a possibilidade de experimentagéo, o fluxograma contribui signifi-
cativamente para a qualidade do produto final, a eficiéncia da producéo e a inovacdo na

industria de confeitaria.
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METODOLOGIA

Para a criacdo do fluxograma do processo de producdo de massa folhada, foi reali-
zado um estudo de caso em uma empresa de producdo de massa folhada situada no interior
de Séo Paulo.

A Criacdo do fluxograma ocorreu apés verificar in loco o processo de producdo na
industria, levou-se em consideracao todas as etapas do processo assim como suas particula-
ridades. Apos a verificacdo in loco, procedeu a criacdo do fluxograma em Software de pla-
nilhas eletrénicas, foi utilizado linhas de indicacdo de mudanca de etapa, simbolos que apre-
sentam informacdes gerais e palavras para o melhor entendimento do fluxograma.

Para descrever possiveis melhorias no processo foi utilizado o fluxograma impresso
e a partir de um brainstorming criou-se a possibilidade de adquirir equipamentos para a me-
Ihoria da eficiéncia do processo.

Para identificar a capacidade de producdo foram utilizados dados da produgéo de

antes e depois da compra dos novos equipamentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base no processo de producdo de massa folhada verificado na empresa, as se-
guintes etapas foram identificadas para a criacdo do fluxograma: Recebimento e armazena-
mento dos ingredientes; Peneiramento da farinha no silo; Adigédo de ingredientes na mas-
seira; Agitacdo lenta; Agitacdo répida; Divisdo manual da massa; Abertura da massa; Do-
bragem das camadas; Laminagdo da massa; Descanso da massa; Corte final; Acondiciona-
mento do produto; Embalagem priméria; Deteccdo de metais; Peletizacdo manual; Armaze-
namento. Essas etapas representam o fluxo sequencial do processo de producdo da massa
folhada, desde o recebimento dos ingredientes até o armazenamento do produto final.

A figura 1 ilustra o fluxograma do processo de producdo de massa folhada, abran-

gendo desde o recebimento da matéria-prima até o corte final.
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Figura 1 - Etapas iniciais do processo de producdo de massa folhada
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Fonte: Autoria propria (2021)

A figura 2 apresenta o fluxograma de producdo, abrangendo desde a verificagéo da

conformidade da massa até a etapa final de armazenamento e expedigé&o.
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Figura 2 - Etapas finais do processo de producédo de massa folhada
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Durante a verificagdo in loco do fluxograma do processo de producéo, foi identifi-
cada a necessidade de adquirir equipamentos para aprimorar e otimizar a eficiéncia da pro-
ducdo. Os equipamentos adquiridos para atender a essas necessidades foram o cilindro lami-
nador de massa folhada e o prensador de massa e gordura.

O cilindro laminador de massa folhada sera utilizado para a etapa de laminacédo da
massa, garantindo uma abertura uniforme e precisa das camadas. Isso ajudara a obter uma
massa folhada de qualidade e consisténcia desejadas.

O prensador de massa e gordura sera utilizado para a etapa de dobragem, proporcio-

nando uma compressao adequada das camadas de massa e gordura. Isso contribuira para a
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formacéo de folhas finas e distintas na massa folhada, resultando em um produto final de
melhor qualidade.

Esses equipamentos foram adquiridos com o objetivo de melhorar a eficiéncia do
processo de producdo, aumentar a consisténcia e qualidade da massa folhada e, consequen-
temente, aprimorar os resultados finais do produto.

Antes da aquisicdo dos novos equipamentos, a capacidade de producdo de massa
folhada era de 2100 unidades por turno de trabalho. No entanto, ap6s a compra dos novos
equipamentos, a capacidade de producdo aumentou significativamente, alcancando 4000
unidades por turno de trabalho. Esse aumento representa uma melhoria substancial na efici-
éncia do processo de producdo, permitindo a fabricacdo de um maior nimero de unidades

de massa folhada no mesmo periodo de tempo.

CONSIDERACOES FINAIS

O estudo realizado sobre o processo de produgédo de massa folhada trouxe resultados
significativos para o aprimoramento da eficiéncia e capacidade produtiva da industria. A
criacdo do fluxograma detalhado permitiu uma visdo abrangente e estruturada de todas as
etapas envolvidas no processo, destacando suas particularidades e interagcdes. Neste sentido,
o estudo reforca a importancia de investir em analises detalhadas e em tecnologias adequadas
para aprimorar o processo produtivo. A busca continua por eficiéncia e qualidade € essencial
para 0 crescimento e sucesso das empresas no segmento da confeitaria, especialmente

quando se trata de produtos tao apreciados e consumidos como a massa folhada.
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