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Avaliacgao fisico-quimica e de textura de paes elaborados com fermento natural levain
em substituicao ao processo tradicional de elaboragao de paes
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O pao é um alimento basico, obtido pela misturada de farinha de algum grado e agua. O
fermento natural € uma mistura de farinha de cereais composta por uma populagcio
heterogénea de bactérias laticas e leveduras, desenvolvida por fermentagdo espontanea ou
iniciada através da adicdo de cultura starter, utilizadas na producao de paes com
fermentacgao natural. O objetivo deste trabalho foi a elaboragao de formulagdes de fermentos
naturais, que possibilitem sua utilizacdo como matéria-prima no processo tradicional de
elaboracao de paes. Para tal, foram desenvolvidas oito formulagdes de fermentos, levando-
se em consideracgao o tipo de farinha (trigo ou arroz), a presenga ou auséncia de oxigénio na
formulacdo e a temperatura de fermentacdo (30 °C e 5 °C). Produziram-se paes do tipo
francés utilizando cada uma das formulagdes dos fermentos, além de pao francés tradicional
como testemunha. Analises fisico-quimicas (pH, umidade, cinzas e proteinas) e analise de
perfil de textura (dureza, mastigabilidade, elasticidade e coesividade) foram feitas nos paes
prontos assados em forno tipo Turbo a gas com temperatura de 170 °C por 15 min. Nao
houve diferenca estatistica significativa entre os paes produzidos com a formulagdo de
fermento a base de farinha de trigo, com presenca de oxigénio e refrigeracdo e o pao
francés tradicional no valor de pH. Houve diferenga estatistica significativa entre os paes
fermentados naturalmente e o pao francés nos parametros de umidade e A, possivelmente
devido as amostras de pées terem sido armazenadas sob congelamento. Ndo houve
diferenga significativa entre as amostras de paes de fermentacédo natural e o pao francés
tradicional nos parametros de elasticidade e coesividade, diferenciando-se apenas nos
valores de dureza e mastigabilidade As diferencas estatisticas dos parametros dureza e
mastigabilidade também podem estar ligadas ao congelamento dos paes e ao tempo de
armazenamento dos mesmos, visto que alguns ficaram armazenados por mais tempo que
outros até a realizacdo da analise de textura. A substituicdo do processo tradicional de
elaboracdo de paes pelo processo de elaboracdo com fermentacao natural, precisa ser
amplamente estudada, a fim de verificar o fator custo x beneficio da produgao e
comercializagdo dos produtos finais. Existe um nicho de mercado em expansao para este
tipo de produto, ja que muitos consumidores buscam por produtos mais naturais com
beneficios a saude e diversificados. onde os paes de fermentacdo natural enquadram-se
nessa categoria, tornando-se um produto promissor para o mercado alimenticio. A
introducdo desse tipo de produto no mercado alimenticio ainda é lenta, entretanto é uma
grande oportunidade de empreendimento.

Palavras-chave: Fermentacao; Pdo Francés; Leveduras

Trabalho executado com recursos do EDITAL PROPPI N° 009/2016 — PIBIC/PIBIC-Af/PIBIC-
EM/PIBITI/IFRS/CNPq / Campus Bento Gongalves.

()Y A sal Iniciag. Cient. Inov. Tecnol., Bento Gongalves, RS, v. 7, out. 2017.




