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Perfil de textura e andlise sensorial de pées elaborados com fermento natural levain
em substituicdo ao processo tradicional de elaboracéo de paes
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A producao de pdes iniciou-se antigamente pela mistura de farinha de algum gréo e agua. O
levain, conhecido como fermento natural € uma mistura de farinha de cereais composta por
uma populacdo heterogénea de bactérias laticas e leveduras. Esses micro-organismos
podem se desenvolver por fermentacao espontanea ou iniciados através da adi¢cdo de uma
cultura starter, sendo a base para a produgédo de péo tipo sourdough ou de fermentagéo
natural. O objetivo do artigo foi avaliar o perfil de textura de paes tipo francés, produzidos
com fermentos naturais e realizar a analise sensorial dos mesmos, a fim de comparéa-los
com um pao francés tradicional. Foram elaboradas trés formulagGes de fermentos naturais:
com farinha de trigo e auséncia de oxigénio; com farinha de trigo, auséncia de oxigénio e
refrigeragéo por 24 horas; e farinha de arroz e oxigénio. Também foi analisada uma amostra
de pao francés tradicional, elaborada com fermento biol6gico seco. Na andlise de perfil de
textura (dureza, mastigabilidade, elasticidade e coesividade) utilizou-se texturémetro e para
andlise sensorial, realizou-se o Teste de Aceitacdo e Intengdo de compra, no qual foram
julgados os atributos aparéncia, odor, textura e sabor, utilizando escala hedbnica néo
estruturada de nove pontos. Ndo houve diferenca estatistica entre as amostras de pées de
fermentacdo natural e o péo francés tradicional nos pardmetros de elasticidade e
coesividade, havendo diferencga significativa nos valores de dureza e mastigabilidade para a
amostra elaborada com o fermento a base de farinha de trigo e auséncia de oxigénio. O
teste de aceitacdo ndo apresentou diferenca estatistica significativa nos atributos julgados. A
amostra de péao francés tradicional, recebeu maior nimero de pontos (22), para a escala
certamente compraria, seguida da amostra de pdo francés produzido com o fermento de
farinha trigo, auséncia de oxigénio e 24 horas de refrigeracdo (17). A amostra produzida
com o fermento de farinha de arroz e presenca de oxigénio recebeu maior nimero de
pontos (15) para certamente ndo compraria, possivelmente devido ao seu sabor acentuado.
O processo tradicional de elaboracdo de pades pode ser substituido pelo processo de
fermentagdo natural, j& que, sensorialmente, os paes néo se diferiram do pao tradicional.
Existe um nicho de mercado cada vez mais interessado em consumir produtos naturais e
diversificados, e os pdes de fermentacdo natural enquadram-se nessa categoria, tornando-
se um produto promissor para o mercado alimenticio.
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