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INTRODUCAO

A fermentacao natural —p sistema formado por leveduras e bactérias lacticas.

Sourdough ou levain como é chamado o fermento natural, € utilizado na producao de paes para
realcar sabor, melhorar a qualidade e a textura do pao, além de intensificar aromas.

Tipo |: técnica tradicional de realimentacao diaria;
Sourdoughs sao classificados em

trés tipos com base na tecnologia
utilizada para a sua producao?;

Tipo Il: preparacao liquida de microrganismos
selecionados que agem como acidificantes da massa,

Tipo lll: massa em po iniciada por cultura starter, essa
por sua vez, facilita a padronizacao do produto final.

OBJETIVO

Elaboracao de paes com fermento natural dos tipos Il e Ill, a fim de compara-los frente a analises de
cor, textura, peso, volume e acidez titulavel.

MATERIAIS E METODOS

Microrganismos usados:

Bactéria Lactica — Lactobacillus plantarum crescida em caldo BHI a 35°C por 24 horas, a fim de se
obter 108 UFC/qg.

Levedura comercial — Saccharomyces cerevisiae reidratada em agua destilada por 30 min a 28°C e,
posteriormente diluida em agua peptonada 0,1%, a fim de se obter, 10° UFC/qg.

Preparacéo do Sourdough: Liofilizacdo: Formulagao dos paes:
0S microrganismos crescidos e o sourdough foi liofilizado (Liotop - 0s paes foram formulados com a
diluidos foram adicionados a farinha 101) por aproximadamente por 72 mqorpora(;éio de 50% (sob o peso da
de trigo, acrescida de agua. Essa horas. A massa seca foi moida para farinha) dos sourdough fresco (tipo 1)
mistura fol incubada em camara de obtenc&o do pé que foi utilizado na e liofilizado (tipo I1). Apos 2 horas de
fermentacao por 20 horas a 30°C e producao dos paes. fermentacao, os paes foram assados
85% de umidade relativa. e analisados.
RESULTADOS

1 - Massa fermentando:

2 — Pao assado;

3 — Pao com sourdough tipo Il

(esq.)
Pa&o com sourdough tipo Il
(dir.)

CONCLUSAO

Visualmente foi possivel observar um pequena diferenca no volume, aeracao e formacao da casca
entre os paes, sendo que, os paes elaborados com sourdough tipo Il (fresco) apresentaram um volume
maior e melhor aeracao em relacao aos paes elaborados com sourdough tipo lll.

PERSPECTIVAS

Serao realizados testes comparativos quanto a textura, acidez titulavel, volume e peso, além de analise
sensorial.
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