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RESUMO

A busca por saudabilidade e bem estar ¢ uma tendéncia do setor alimenticio, bem como, de
panificacdo. Ao encontro deste direcionamento esta o resgate da produgdo de paes artesanais,
fazendo-se o uso da fermentagdo natural. O fermento natural consiste em uma mistura de
farinha com 4gua e/ou outros ingredientes, fermentada através de microrganismos
naturalmente presentes na matéria prima ¢ no ambiente produzindo acidos laticos e acéticos
no pao, sendo estes, juntamente com os periodos longos de fermentacao, os responsaveis pela
producdo de sabores e aromas diferenciados, bem como pelo melhor processo digestivo e
absorc¢do de nutrientes. A partir disso, o presente estudo teve o intuito de apresentar o que € a
fermentagdo natural, descrevendo seu processo de criacdo e utilizagdo, como também os seus
beneficios. Para isto, foi realizada uma revisao bibliografica sobre os principais conceitos e
informacgdes envolvendo paes de fermentagao natural, bem como uma avaliagdo exploratéria
acerca do seu uso/consumo na cidade de Xanxeré e regido. Como resultados, verificou-se que
o pao de fermentacdo natural é consumido poucas vezes pela dificuldade de ser produzido em
casa, sendo que as padarias optam por fabricar com maior demanda os paes de fermentacao
direta, contudo o conhecimento sobre o fermento natural e o pao de fermentacao natural ¢é
difundido pela regido da pesquisa. Devido a longa fermentagdo do pao de fermentacdo
natural, esta auxilia na digestibilidade, diminui¢ao do indice glicémico, sindrome do intestino
irritdvel e sensibilidade ao gluten entre outros beneficios, devido a agdo prolongada dos
microrganismos. Por fim, pode-se concluir que a pesquisa ampliou o conhecimento a respeito
de paes elaborados a partir de fermento natural, e forneceu informagdes importantes para
entender a relevancia desse tipo de fermento, como suas etapas de produgdo e beneficios a

saude, tanto para os autores quanto para futuros leitores deste trabalho.

Palavras-Chave: Levain. Panifica¢do. Saudabilidade.



ABSTRACT

The search for healthiness and well-being is a trend in the food sector, as well as in bakery. In
line with this direction is the rescue of the production of artisan breads, making use of natural
fermentation. Natural yeast consists of a mixture of flour with water and/or other ingredients,
fermented by microorganisms naturally present in the raw material and in the environment,
producing lactic and acetic acids in bread, which, together with the long periods of
fermentation, are responsible for the production of differentiated flavors and aromas, as well
as for the better digestive process and absorption of nutrients. Based on this, this study aimed
to present what natural fermentation is, describing its creation and use process, as well as its
benefits. For this, a bibliographical review was carried out on the main concepts and
information involving natural fermentation breads, as well as an exploratory evaluation about
its use/consumption in the city of Xanxeré and the region. As a result, it was found that
natural fermentation bread is rarely consumed due to the difficulty of being produced at home,
and bakeries choose to manufacture direct fermentation breads with greater demand, however
the knowledge about natural yeast and bread of natural fermentation is widespread throughout
the research region. Due to the long fermentation of natural fermentation bread, this aids in
digestibility, decreased glycemic index, irritable bowel syndrome and gluten sensitivity,
among other benefits, due to the prolonged action of microorganisms. Finally, it can be
concluded that the research expanded the knowledge about breads made from natural yeast,
and provided important information to understand the relevance of this type of yeast, as its
stages of production and health benefits, both for the authors and future readers of this work.

Keywords: Levain. Bakery. Functional
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INTRODUCAO

Uma das tecnologias mais antigas conhecidas pela humanidade ¢ a fabricagao de pao.
No mundo todo, o pdo ¢ consumido em grandes quantidades, em diferentes tipos e formas
dependendo de cada habito cultural. Os produtos de panificagdo e as técnicas de producio
utilizadas sdo amplamente diferentes no mundo todo. O objetivo da panificagdo é converter as
farinhas de cereais em alimentos atraentes, mais saborosos e digeriveis (CHAVAN et al,,
2011).

O que hoje pode ser chamado de pao, ¢ o produto do desenvolvimento e aprimoracao
técnica progressiva dos produtos oriundos da fermentagdo a base de trigo por um longo
periodo de tempo. Sendo que diversos outros cereais e leguminosas podem gerar varios tipos
de farinhas. Porém, as proteinas presentes no trigo juntamente com a adgua tém a capacidade
de gerar uma massa gelatinosa, que acaba por produzir o pao, e essa caracteristica aplica-se
somente ao trigo e algumas outras sementes (AQUINO, 2012).

Durante os ultimos 150 anos, o ramo da panificagdo passou por diversas alteracoes,
tanto nas técnicas, modo de producdo, bem como na inser¢ao ¢ desenvolvimento de novos
produtos. Tais fatores levaram a substituicdo de padarias artesanais pelas industrias, devido a
rapidez e praticidade. Essas alteracdes provocaram um desinteresse dos consumidores pelos
paes fabricados a partir do processo de longa fermentagdo. No entanto, vem ocorrendo a
reintroducdo desta pratica devido aos beneficios que o processo fermentativo longo traz,
principalmente nas propriedades nutritivas do pdo e no apetite de experiéncias sensoriais
diferenciadas (MARTINBIANCO, 2011).

O sourdough ou levain (termos mais usuais para referir-se ao fermento natural, de
origem inglesa e francesa, respectivamente) ¢ constituido pela mistura de farinha e agua
fermentada com bactérias 4cido-laticas e leveduras que sio a base da fermentagdo natural. E
através desse tipo de fermentacdo que diversos acidos organicos sdo produzidos e sdo eles os
responsaveis pelo sabor caracteristico que esse tipo de fermentagdo introduz ao pao, ajudam
também na formagao da rede protéica que ¢ formada pela jung¢ao da glutenina e gliadina que
aumentam a retencdo de gés, resultando em produtos com boa textura e volume (SILVA,
2018).

Com relacdo ao fermento bioldgico comercial, este comecou a ser desenvolvido a
partir do século XIX devido os estudos de Louis Pasteur que revelaram a agdo organica dos
agentes fermentadores, especialmente a do fungo Saccharomyces cerevisiae, favorecendo a

produgdo em larga escala e disseminacao pelo mundo (SILVA, 2018).
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O fermento ¢ um importante fator para a producdo de paes, e ha uma grande variedade
de tipos de fermento. Dessa forma, o seguinte trabalho busca enfatizar estes diferentes tipos
de fermentos, dando énfase aos fermentos naturais, apontando os beneficios que eles trazem

na producdo do pao e para o consumidor.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

e Desenvolver um referencial bibliografico que busca conhecer o processo de

fermentagdo natural, suas caracteristicas em geral e seu processamento.

1.1.2 Objetivos especificos

e Distinguir caracteristicas da panificagdo moderna versus a panifica¢do artesanal de
fermentagao natural;

e Conceituar o que ¢ o Fermento Natural, caracterizando seu processo de obtencdo e
uso;

e Descrever as ferramentas envolvidas na elaboragdo de um pao de fermentagao natural;

e Apresentar as caracteristicas nutricionais e sensoriais do pao produzido pelo método
de fermentacao natural em comparagdo com os métodos da panificagdo moderna;

e Dimensionar o conhecimento e consumo do Pao de Fermentagdo Natural pelos

moradores da cidade de Xanxeré/SC e regido proxima.
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2 METODOLOGIA

2.1 Revisao de literatura

Foi elaborada uma revisdo bibliografica, exploratdria, feita a partir de pesquisas e
levantamento de dados na literatura cientifica. A pesquisa bibliografica utilizou-se
fundamentalmente das contribuigdes de diversos autores sobre o tema. Nesse sentido, o
primeiro passo para o desenvolvimento da pesquisa bibliografica consistiu na exploragdo de
artigos, teses, dissertacdes e livros que tratam sobre a temética.

Para a identificacdio dos referenciais tedricos, foram utilizadas as expressoes:
fermentagdo natural, pao de fermentagao natural, levain, massa madre, sourdough e fermento
bioldgico, bem como suas possiveis combinacdes. As publicacdes na area de panificados
foram acessadas a partir das plataformas de dados Scientific Electronic Library Online

(Scielo) e Google Académico.

2.2 Aplicacdo de Questionario - conhecimento e/ou consumo do Pao de Fermentacao

Natural pelos moradores da cidade de Xanxeré/SC e regido proxima

A partir do que foi abordado nos objetivos gerais, realizou-se um levantamento de
dados por meio de um questionario (Apéndice A), sobre o conhecimento geral da comunidade
interna - alunos, professores e servidores - ¢ comunidade externa - amigos e familiares - do
IFSC campus Xanxeré, acerca do conhecimento do fermento natural, seu consumo, bem como
o conhecimento de suas funcionalidades na alimentacao. O questionario foi composto tanto de
questdes objetivas e discursivas, incluindo perguntas como a idade e localidade, para assim,
melhorar os parametros de avaliacdo. O questionario foi disponibilizado aos entrevistados em
formato digital, na plataforma Google Forms, sendo divulgado via email, redes sociais e

whatsapp.
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3 RESULTADOS

3.1 Revisao de literatura

3.1.1 Historia do pao

Inicialmente, nos vales dos rios Tigres e Eufrates (atual Iraque), os paes eram de feitio
caseiro, somente com cereais € 4gua. Eram assados em fornos a lenha, e possuiam um aspecto
de bolacha: duro e achatado. Com o aperfeicoamento das técnicas de moagem do trigo, € o
aparecimento do fermento, a panificacdo tornou-se mais aprimorada e evoluida (CUNHA,
2012).

Um dos fatores mais importantes para agregar qualidades como aroma, sabor e textura
ao pao ¢ a fermentacdo natural. Foi descoberta por acaso pelos egipcios, quando uma porg¢ao
de farinha misturada com 4gua foi deixada exposta a0 meio ambiente, que veio a se expandir
pela acdo de fungos e bactérias existentes no ar que se instalaram na massa para se alimentar,
transformando o agucar ali contido em 4alcool. A partir das pesquisas dee Louis Pasteur
comecamos a desenvolver as ideias atuais sobre o processo de fermentacdo natural, cujo
ponto central ¢ o metabolismo de uma classe de fungos- as leveduras ou fermentos- que
produzem gases.Atualmente conhecemos mais de cem espécies, sendo que algumas causas
infeccdes nos seres humanos e provocam a deterioracdo de alimentos, ao passo que uma
espécie, a Saccharomyces cerevisiae, pode ser utilizada na producdo de pao e cerveja. Ao
metabolizar os agucares, as leveduras liberam etanol e gas carbdnico, conforme a equacao
quimica: C6H1206— 2C2HSOH+2CO2 (Mcgee,2014; Rosa e Afonso, 2015). Durante o
processo de preparacao do pao, tanto o gas carbonico como o etanol ficam retidos na massa e
ambos sdo eliminados durante o processo de coc¢do do pdo. gerando assim gases que,
contidos pela rede de gluten, provocam o crescimento, alterando a textura, agregando aroma e
sabor. Esse processo de fermentagdo perdurou até o século XIX, quando o francés Louis
Pasteur descobriu a acdo dos microrganismos vivos a partir da espécie Saccharomyces
cerevisiae no processo de fermentagdo, favorecendo a produgdo comercial do fermento
bioldgico utilizado até hoje (SILVA, 2018).

Os primeiros fermentos utilizados eram denominados como fermento natural, hoje,
conhecidos como fermento bioldgico. Com a revolugdo industrial houve a mecanizacdo da
panificacdo, apareceu a necessidade da producdo em grande escala e em pouco tempo,

juntamente com as tecnologias de panifica¢do, evoluiram os fermentadores. O fermento
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passou a ser industrial pois levaria menos tempo que o natural para que a massa crescesse
(CUNHA, 2012).

Com a descoberta de novos processos de moagem, a industria da panificacdo se
desenvolveu rapidamente, passando a utilizar moinhos movidos por animais, depois pelo
vento. No ano de 1784, surgiram os primeiros moinhos movidos a vapor, € em 1881 ocorria a
invencao dos cilindros, aprimorando ainda mais o fabrico do pao. O Brasil somente conheceu
0 pao no século XIX, principalmente por meio das atividades de panificagdo dos imigrantes
italianos (FREIRE, 2011).

Ao longo dos anos, houve acréscimo de ingredientes e especiarias nas massas dos paes
no mundo todo. Como por exemplo, cita Canella-Rawls (2003), que na década de 30,
cientistas identificaram os beneficios do consumo de farinhas integrais. Com a chegada do
trigo na América do Norte, através dos fazendeiros e colonizadores, deu-se inicio ao processo
de industrializagdo acelerada e panificagdo na América Ocidental (CUNHA, 2012).

O consumo de alimentos variados é importante para manter uma alimenta¢ao
saudavel. Por isso, também deve-se consumir paes variados, sejam de um unico cereal ou de

mistura de varios (PROPAN, 2010).

3.1.2 Produgdo e consumo de paes

O Brasil ¢ o décimo sexto produtor mundial de trigo, com importacdes muito
superiores as exportagdes, tanto para o trigo em grdo como para a farinha de trigo. A
produgdo brasileira ¢ de 6,2 milhdes de toneladas, representando 54% do consumo nacional.
A regido Sul ¢ a maior produtora (89% do total nacional), tendo o Parana e o Rio Grande do
Sul como lideres (86% do total) (COELHO, 2021).

De acordo com a OMS (Organizagdo Mundial da Saude), ¢ recomendado o consumo
de 60 kg de pao por ano/individuo. O consumo do pdo na América Latina ¢ bem diferente
entre os principais paises consumidores deste alimento. Na Tabela 1, encontra-se a quantidade
(em kg) do consumo anual per capita do pao, segundo dados da ABIP (Associacao Brasileira

da Industria de Panificagdo e Confeitaria) (CUNHA, 2012).

Tabela 1 - Consumo de Paes em kg/ano/individuo em paises da América Latina.

Pais Consumo anual de pao

Chile 93 kg
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Argentina 73 kg

Uruguai 51kg
Brasil 33,5kg

Paraguai 23 kg

Fonte: Dados extraidos da ABIP - Associa¢do Brasileira de Industria de Panificacdo e Confeitaria, 2012.

3.1.3 Ingredientes utilizados na producao de paes

Conforme a Resolucdo n° 263 (BRASIL, 2005), paes sdo os produtos obtidos da
farinha de trigo e ou outras farinhas, adicionados de liquido, resultantes do processo de
fermentagdo ou ndao e cocgdo, podendo conter outros ingredientes, desde que nao
descaracterizem os produtos.

Segundo Cunha (2012), os ingredientes basicos para a produ¢do de pdo sdo: algum
tipo de cereal, 4gua e fermento. Com o aprimoramento das receitas e de um paladar mais
apurado, outros ingredientes foram sendo adicionados, com fungdes sensoriais e tecnoldgicas.
Como por exemplo: o sal, agucar, leite, ovos, gorduras e 6leos. Também ao longo do tempo
foram acrescentadas especiarias nas misturas, as mais comuns: anis, baunilha, erva-doce,
canela, cardamomo, cravo, funcho, gengibre, gergelim, mel, noz-moscada, melado, sementes
de abdbora, girassol e papoula.

Farinha de trigo ¢ o componente estrutural da massa e constitui o ingrediente
fundamental para a obten¢@o do pdo. A farinha de trigo possui algumas proteinas chamadas de
gliadina e glutenina tendo como fun¢do principal formar a rede de gliten, como também,
ajudar a fortalecer o gluten. O sal é um ingrediente indispensavel responsavel por fortalecer o
gluten das farinhas. Em qualquer formulagdo ele exerce algumas fungdes como controlar a
fermentagdo, além de possuir a acdo bactericida entre outros. A agua, por outro lado, ¢ o
ingrediente imprescindivel, pois, hidrata as proteinas da farinha de trigo, bem como, atua
como solvente plastificante que permite que durante o processo de cozimento do pdo ocorra a
gelatinizagcdo do amido (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2009)

Com relacdo ao fermento, sua fungdo ¢ atuar na fermentagdo do aglicar, que ird reagir

produzindo gés carbdnico, sendo entdo o principal responsavel por formar os alvéolos na
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parte interior do pdo, como também ira agir no crescimento da massa. Este componente
também esta encarregado de fornecer ao pao um conjunto de compostos quimicos que dardo
ao alimento seu sabor caracteristico (MARTINBIANCO, 2011).

Na reagdo as enzimas dos microrganismos rompem as liga¢des entre a glicose e a
frutose do acgucar, obtendo a glicose livre, da qual se alimentam e realizam a fermentacao,
formando o gés carbonico (didxido de carbono — CO,). Esse gas tem a tendéncia de juntar-se
as bolhas de ar que se formam no momento em que o padeiro esta sovando a massa. Sao essas
bolhas de ar e gas carbonico que se expandem e tornam possivel o crescimento do pao.

Isso ¢ mostrado na equag@o quimica a seguir que representa essa reagao que ocorre no
pao:

glicose etanol gas carbonico

3.1.4 Fermento bioldgico comercial

De acordo com o Brasil (1977), fermento bioldgico é o produto obtido de culturas
puras de leveduras (Saccharomyces cerevisiae) por procedimento tecnoldgico adequado e
empregado para dar sabor proprio e aumentar o volume e a porosidade dos produtos
fornecidos.

O pao elaborado com esse fermento apresenta uma acidez relativamente baixa (em
torno de 6 g.%) sendo dominado pelo sabor e aroma derivado da farinha de trigo
(CANELA-RAWLS, 2006).

O fermento bioldgico comercial, tem uma concentragdo elevada da levedura, o que
gera rapidamente o gas carbonico responsavel pela alta velocidade no crescimento do pao
inflando a massa, mas por outro lado, contribui um pouco menos para o aporte de sabor
(CAMARGQO, 2016).

Atualmente o fermento bioldgico é produzido e comercializado em larga escala,
apresentando-se sob as formas de fermento fresco comprimido em bloco, fermento ativo seco

e fermento instantaneo seco (CASTRO, 2012).
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3.1.5 Fermento bioldgico natural

Bactérias produtoras de acido latico t€ém uma longa historia de uso em uma ampla
variedade de fermentacdo de cereais em geral e, especificamente, na producdo de pao
(TIEKING; GANZLE, 2005). A primeira evidéncia de panificacio com massa fermentada ¢
datada por volta de 1500 a.C., por pinturas de murais egipcios. A massa azeda foi usada como
um agente de fermentagdo na producdao de pao, até que foi substituida por fermento de
padeiro, no século 19, a partir de entdo, seu uso foi reduzido para pao artesanal e pao de
centeio. Hoje em dia, a massa azeda voltou a ser empregada na fabricacdo de uma variedade
de produtos como paes, bolos e biscoitos, sua aplicagdo continua aumentando (CORSETTI;
SETTANNI, 2007).

Denomina-se fermento natural o fermento de massa azeda de farinha e agua que se
deixa ao ar durante um tempo mais ou menos longo. Durante este tempo, como consequéncia
da contaminagdo por microrganismos do ar (fermentos laticos e acéticos), ha o surgimento do
fendmeno de fermentagdo (formagao de alcool, acido latico, acido acético e acido butirico) e
fenomenos de reprodu¢do de microrganismos. Uma parte dessa massa (fermento natural) ¢
introduzida em uma nova massa de farinha e dgua e atua como agente fermentador
(QUAGLIA, 1991).

Segundo Aplevicz (2013), apesar da fermentagdo natural ser uma técnica muito antiga,
atualmente voltou a ser valorizada. Em panificagdo, ha diversas nomenclaturas adotadas para
o fermento natural, como levain para os franceses, sourdough em inglés, massa madre em
espanhol (VIANNA, 2018).

A producdo de fermento natural vem se modificando e se aprimorando com o passar
dos tempos. Desde os tempos mais remotos até hoje, a batata, por exemplo, também pode ser
usada para iniciar um processo de fermentagdo, juntamente com farinha de trigo e dgua. Além
dos tubérculos e raizes, frutas e iogurte natural sdo utilizados para dar inicio ao processo de
fermentagdo natural (STEFANELLO, 2014).

Para Camargo (2016), o processo de criar o fermento natural pode ser iniciado com
farinha e agua apenas, havendo formulas que podem conter frutas ou até mesmo agtcar na sua
composicdo. Se faz necessario estimular a formacdo da colonia de bactérias e leveduras
preexistentes no ar através da criacdo de um ambiente propicio a sobrevivéncia e pleno
desenvolvimento desses microrganismos, o que inclui assim a temperatura considerada ideal
entre 28-30°C admitindo-se ambientes mais frios embora haja o retardamento do processo de

maturagdo do fermento.
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A massa madre que tem uso continuo sob condi¢des constantes de fermentacdo
normalmente mantém sua atividade sendo alimentada com farinha e 4gua. A cada uso, uma
porcao ¢ mantida e o peso original ¢ restaurado com farinha e agua. A proporcao entre farinha
e agua ¢ muito variavel, desde 2:1 até 1:2 (p/p farinha: 4gua) (KARKLE, 2019).

Se ocorre perda da massa madre, uma nova fermentagdo precisa ser iniciada, processo
que leva ao menos uma semana para obter atividade suficiente para uma boa fermentagao da
massa (possivelmente mais para chegar a uma cultura estavel). No caso do estabelecimento de
uma nova massa madre ou adaptacdo de uma massa vinda de outra pessoa / padaria, corre-se o
risco de ndo conseguir estabelecer a mesma microflora devido a variagdes na matéria prima e
ambiente (KARKLE, 2019).

Atingida a maturidade, o fermento adquire uma aparéncia inflama, textura sentada e
espinhosa indicando que esta plenamente ativado, portanto, pronto para que possa ser
utilizado na fabricagcdo de paes. Tratando-se de uma coldnia de seres vivos, o levain exige
rigorosos cuidados para se manter ativo, de acordo com as condi¢des do ambiente em que sera
armazenado, podendo manter-se por um tempo indefinido se for alimentado de acordo com a
rotina de conservagao apropriada (CAMARGO, 2016).

Segundo Siepmann et al. (2019), o sourdough ¢ classificado de acordo com o método
tecnologico e o tipo de fermentacdo usado para sua elaboracao.

O sourdough tipo I ¢ semelhante aos processos tradicionais realizados ha séculos atras
(CORSETTI; GOBBETTI; SMACCHI;1996). E formado pela mistura de farinha de trigo ou
outro cereal e dgua, na qual a fermentag¢do tem inicio a partir da propagagdo espontanea de
bactérias acido laticas (BAL) e leveduras (VUYST et al., 2002).

O sourdough tipo II ¢ formado por BAL selecionadas e reativadas, ndo necessita da
alimentacdo back-slopping (acréscimo de parte do lote fermentado anterior ao novo lote),
tornando assim o processo de fermentagdo mais rapido (MENEZES et al., 2019).

O sourdough tipo III ¢ a forma desidratada ou seca do tipo II. Esse tipo de fermentagdo
¢ a mais usada comercialmente, podendo apresentar inimeras vantagens em relacdo ao tipo I e
II, como armazenamento, manuseio ¢ distribui¢do, além de proporcionar ao consumidor um
produto pronto para uso (CHAVAN; CHAVAN, 2011; PAPADIMITRIOU, 2019).

Na fermentagdo sourdough tipo IV, culturas iniciadoras s3o aplicadas na massa madre
dando inicio ao processo de fermentacdo. Todavia, a massa madre ¢ alimentada da mesma
maneira que o sourdough tipo I, por meio da propagagao back-slopping (PAPADIMITRIOU,
2019; SIEPMANN, 2019; DE VUYST et al., 2005; MINERVINI et al., 2010; SIRAGUSA et
al., 2009).
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Em diversos trabalhos de identificacdo, pesquisadores encontraram composi¢des de
microrganismos presentes em fermentos naturais, a partir de farinha de trigo, os valores
vigentes foram: 30% para Lactobacillus sanfranciscensis, 20% para Lactobacillus
Alimentarius, 14% para Lactobacillus brevis, 12% para Leuconostoc citreum, 7% para
Lactobacillus plantarum, 6% para Lactococcus lactis, 4% para Lactobacillus fermentum e
Lactobacillus acidophilus, 2% para Weissella confusa e 1% para Lactobacillus delbrueckii
(CORSETTI et al., 2001).

As vantagens do uso do fermento natural em relacdo a levedura comercial sdo: a
melhoria da maquinabilidade e da funcionalidade da massa (consisténcia da massa, resisténcia
a extensdo, extensibilidade, elasticidade etc.) (ROBERT et al.,, 2006); a reducdo ou a
eliminacdo dos conservantes em produtos de panificacdo, devido a sua atividade
antibacteriana e antifungica (RYAN et al., 2008; CHAVAN; CHAVAN, 2011) e a melhoria das
propriedades nutricionais, de textura e sensorial (RIZZELLO et al., 2012).

No que se refere as desvantagens, o fermento natural acarreta gastos extras para a sua
manutengdo, pois € necessario o emprego diario de mao de obra e insumos para a sua
conservagao, o que acaba por aumentar o custo do produto final. O uso de fermento natural,
utilizando a técnica da fermentacdo espontanea, também ocasiona a falta de padronizagdo do
produto, pois ndo € possivel controlar o desenvolvimento das culturas microbianas presentes
no fermento, com o possivel surgimento de microrganismos indesejaveis. As exigéncias para

se conservar um fermento natural dificulta o seu uso (APLEVICZ, 2013).

3.1.6 Métodos de elaboracao de massa de paes

Para o desenvolvimento da massa para panificacdo os métodos mais aplicados sdo o
método direto e o método indireto, que também € conhecido como esponja (CAUVAIN;
YOUNG, 2009).

No método direto de fermentagdo nenhum pré-fermento ou esponja ¢ desenvolvido.
Trata-se de um método simples e que ¢ o mais utilizado recentemente devido sua rapidez e
produtividade. Nesse processo, como o proprio nome diz, os ingredientes sdo diretamente
incorporados (de uma tUnica vez) para fazer a massa de pao, obviamente seguindo uma ordem
determinada. E mais rapido do que o método indireto, porém produz pao com miolo menos

macio, com textura diferenciada e aromas menos desenvolvidos (CANELLA-RAWLS, 2006).
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No segundo método de fermentagdo, os ingredientes sdo misturados em dois estagios:
primeiro ¢ elaborada uma esponja constituida por parte da farinha da formulagdo, dgua e
fermento bioldgico comercial ou fermento natural. A esponja passa por uma extensa
pré-fermentagdo variando de 1 a 4 horas ou até mesmo 16 horas. No segundo estagio, os
demais ingredientes sdo acrescidos a esponja e a massa formada ¢ levada a fermentagdo final
antes de assar (CANELLA-RAWLS, 2009; CAVANAGH et al., 2010).

Este método esponja, também ¢ conhecido como “pré-fermento”. Os pré-fermentos
podem ser chamados de biga, poolish ou massa pré-fermentada, conhecida por pate
fermentée, conforme o processamento utilizado. A quantidade de pré-fermento ird depender
do tempo desejado de fermentacdo da massa. Para fermentagdes longas ¢ indicado
quantidades menores de pré-fermentos, ja para fermentagdes curtas a quantidade ¢ maior
(APLEVICZ, 2013).

Paté fermentée (massa fermentada), pré-fermento em que uma parte da massa feita
anteriormente (preparada com farinha, agua, fermento e sal) ¢ deixada fermentar por no
minimo trés horas, ndo devendo ultrapassar seis horas em temperatura ambiente, dai entdo ¢
incorporada a mistura final. Caso necessite maior tempo de fermentacdo, a massa
pré-fermentada pode ser mantida por até 48h em temperaturas entre 2°C a 7°C. Para
formulagdo da massa a quantidade de massa pré fermentada varia de 10% a 180%, com base
na farinha da mistura final, geralmente 40% a 50% ¢ a proporcao mais utilizada (SUAS,
2012). Semelhante ao paté fermentée, tem-se o pré-fermento conhecido como isca de massa, o
qual refere-se a uma pequena quantidade de massa crua de pao, que ¢ usada em substituicdo
ao fermento puro (SANTA CATARINA, 1987).

O Poolish, segundo Canella-Rawls (2012), ¢ uma massa semiliquida, de fermento
biologico comercial e quantidades iguais tanto de farinha quanto de 4gua, algumas horas antes
da preparagdo da massa final. Esta etapa permite a multiplica¢do acelerada do fermento, com
isso colabora com a forca e habilidade de extensdo da massa em formacdo. A quantidade de
fermento sera determinada de acordo com o tipo da farinha e varia conforme o tempo dado
para fermentag¢do da esponja; a porcentagem de fermento varia de 0,1% a 2,5%, e seu tempo
de fermentacao varia de 2h a 16h.

A Biga pode ser considerada uma esponja feita da mistura de farinha, dgua e fermento
biologico comercial, que possui caracteristicas como: a textura firme (42% - 46% agua) ou
liquida (100% de hidratagdo). E fermentada em ambiente frio cerca de (20°C — 22°C), usa 1%
de fermento como ativador e ndo leva sal, sendo seu tempo de fermentacdo de 16 a 18h. Neste

processo sdo produzidas substincias dcidas e aromaticas. Uma caracteristica peculiar deste
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pré-fermento, que ao contrario de outros, ¢ que apds seu tempo maximo de fermentagdo (18h),
sua utilizagdo deve ser imediata, pois formard acidez acentuada e pode decompor-se
rapidamente, afetando assim sua atividade fermentadora, gerando massa com excesso de

sabor e odor azedo (CANELLA-RAWLS, 2012).

3.1.7 Etapas na elaboragao de massa de paes

Sabe-se que o processo de mistura da massa de pao, passa por trés etapas até o
desenvolvimento final: mistura, hidratacdo e formacdo de rede de glaten. Segundo
Cauvain,Young (2009), a mistura consiste simplesmente na homogeneizagao dos ingredientes,
enquanto o amassamento ou sova representa o desenvolvimento da estrutura da massa
(glaten).

Apobs a mistura dos ingredientes, comega o processo de sova ou amassamento, isto,
possibilita a transferéncia de energia a massa que, na quantidade adequada, permitira a
formacgao das caracteristicas viscoelasticas necessarias para obtencao do pao (CARR, 2003).

Na etapa de amassamento, a farinha absorve dgua. E a quantidade absorvida depende
de varios fatores como: a granulometria, contetido proteico, qualidade e umidade da farinha,
umidade do ambiente e grau de consisténcia que se queira dar a massa. A porcentagem de
hidratacdo da farinha ¢ em torno de 60%, e em farinhas de trigo de elevado teor proteico a
porcentagem de hidratagdo chega até 68-70% (QUAGLIA, 1991). A Figura 1 apresenta um
esquema grafico que resume as etapas de elaboracdo de um pao, em geral elaborado com

fermento comercial, conforme o método de elaboragdo adotado.

Figura 1: Esquema grafico das etapas de elaboragdo de um pdo conforme o método de

elaboragdo adotado.
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Fonte: VIANNA, 2018.

3.1.7.1 Etapas na elaboracdo de paes de fermentagdo natural

Com relagdo aos paes de fermentacdo natural, os procedimentos e as técnicas
utilizadas na produgdo nao sao padronizados, pois em fun¢do dos materiais de partida — agua,
farinha, sal e fermento —, das condi¢des de temperatura, de estrutura fisica e das habilidades
culindrias de cada individuo, € possivel encontrar algumas variacdes no modo de preparo
(SILVA e FRISCIO 2020).

Ainda de acordo com Silva e Friscio (2020) as etapas envolvidas na preparacdo de um
Pao de Fermentagdo Natural sdo: 1) Fermento natural nutrido com agua e farinha, até o
fermento ficar ativo o suficiente para panificar 2) Mistura dos ingredientes (dgua e farinha e
apods incorpora-se o fermento) 3) Inicia-se a sova para o desenvolvimento da cadeia de gluten
4) Realiza-se as dobras na massa para favorecer as interagdes entre as proteinas do gluten,
este estdgio ¢ a primeira fermentacdo 5) Faz-se o boleamento e leva-se a geladeira para a
segunda fermentagdo 6) Cocgdo do pao com panela fechada inicialmente para que ocorra a
expansao da massa, em seguida retira-se a tampa para finalizar a coc¢do 7) Resfriamento.

A Figura 2 ilustra um pao de fermentacdo natural e o fermento utilizado.
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Figura 2: Tlustracdo do Fermento natural (A) e do Pao de fermentacao natural (B).

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

A fermentacdo dos paes tipo sourdough pode ser diferenciada do processo
convencional (fermentagdo direta) através de dois fatores principais: em primeiro lugar, a
presenca de bactérias acido laticas aumenta o potencial metabdlico deste grupo heterogéneo
de microrganismos sobre o potencial metabolico de leveduras (DECOCK & CAPELLE,
2005; DE VUYST et al., 2005). Em segundo lugar, o tempo de fermentagdo de processos com
fermento natural varia entre 8 horas a mais de 144 horas (BRANDT, 2019). Este tempo de
fermentagdo longo comparado com os processos de fermentacdo direta permite uma
contribuicao substancial de enzimas endogenas para as conversdes bioquimicas na massa de
pao (STEFANELLO, 2014).

Como relatado por Gocmen et al. (2007), os efeitos de melhoria de um fermento
natural utilizado para a fermentacdo de paes tipo sourdough, bem como seu desempenho ¢
dependente da temperatura de incubagdo, do nivel de fermento natural adicionado e do tempo
de fermentacao final.

Segundo Torrieri et al. (2014), os paes fabricados com 30% de fermento natural
apresentaram maior teor de umidade, melhores propriedades mecanicas durante o
armazenamento do que as amostras elaboradas com 20% de fermento natural. Além disso, o
uso de 30% de fermento natural mostrou um efeito protetor sobre o endurecimento do pao,

confirmando, assim, o efeito da concentracdo de fermento e o papel positivo.
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3.1.8 Demanda dos paes de fermentacao natural

Grandes empresas de panificacdo estdo buscando ampliar seu portfélio com os paes de
fermentag¢do natural, bem como, maiores teores de proteina e reducdo de alguns compostos
(ABIP, 2019).

A producdo de paes de fermentagdo natural esta associada ao artesanal, no entanto, ha
trabalhos que mostram que ao redor do mundo ja ha tecnologia capaz de oferecer fermentos
com variedade de leveduras industrializadas, que possibilitam inclusive a producao industrial
automatizada em larga escala. Para Brandt (2019), ha dois tipos de levain comercial: o tipo I,
que contém microrganismos vivos, ¢ ¢ utilizado como starter para fermentacdo de massas,
comercializado geralmente em pasta, liquido e em po6. O tipo II sdo produtos com fermentacao
completa, cujos microrganismos foram inativados para poder dar vida de prateleira, e existem
nas formas liquida, pastosa ou em pd. Ambos sdo utilizados para fermentacdo de paes, no
entanto com aplicagdes em diferentes processos. Mesmo em grande escala, ja ha no mercado
brasileiro pré-misturas de alta qualidade para producao de paes de fermentacao natural (ABIP,
2018).

Deste modo, os paes de fermentacdo natural sdo tendéncia de mercado, e tém ganhado
espaco ¢ valorizagdo, isto devido a reconhecida melhoria nos atributos de qualidade, em
especial ao sabor, aroma, textura e vida de prateleira estendida (ABIP, 2018).

Também conhecidos como sourdough, ou levain os paes elaborados com fermentagao
natural, possuem vdrias vantagens em seu sabor, textura e vida de prateleira, como ja citado
anteriormente. Ademais, eles tém modificagcdes enzimaticas enddgenas, a partir da matriz de
cereais que foram utilizados, que acabam resultando em produtos com um menor teor de
gluten, além disso, paes com fermento natural, sdo capazes de retardar o endurecimento do
pao, formulados com farinha de trigo, e ainda sdo capazes de diminuir o indice glicémico de
paes elaborados com farinha de centeio (STEFANELLO, 2014) .

Paralelamente a iniciativa dos padeiros de todo o mundo em resgatar as praticas
tradicionais de produgdo de paes, esta o uso de ingredientes ligados a melhora e manutengao
da saade. O uso de farinhas integrais, graos inteiros e frutas nesses paes ¢ cada vez mais
comum e valorizado pelos clientes, que estdo dispostos a pagar um pouco mais por produtos
que aliam sabor e saide em uma Unica mordida. Dessa forma, o desenvolvimento de paes
integrais elaborados com fermento natural podera suprir essa atual demanda de mercado
(BRITO, 2010; STEFANELLO, 2014).

Hé um grande apelo comercial por este produto, talvez por modismo, como também
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na tentativa de ofertar novos produtos com maior qualidade, para atender a uma demanda
diferenciada, todavia, o uso desta técnica de fermentacao natural requer mais tempo, insumo e
mao de obra qualificada. Além disso, a heterogeneidade dos fermentos naturais associada as
diferentes caracteristicas dos paes produzidos, tornam dificil sua padronizag¢do. A difusdo da
produgdo desse tipo de pao ainda ¢ “timida” no Brasil, onde a maioria dos consumidores
ainda preferem os paes de fermentagdo rapida com fermento biologico comercial (SOUSA,

2017).

3.1.8.1 Caracterizagdo de paes de fermentagdo natural

A fermentacdo natural melhora tanto aspectos sensoriais dos paes: o sabor ¢ o mais
notavel o aroma ¢ complexo a textura melhorada a casca ¢ mais crocante o miolo mais macio
o volume especifico ¢ aumentado. Também melhora os valores nutricionais ¢ o tempo de
prateleira estendida. Isto em relagdo ao fermento industrial comum, composto apenas de S.
Cerevisiae (ARENDT et al., 2007; HANSEN,1994; REHMAN et al., 2006; KATINA et al.,
2005). Em termos comerciais, os paes possuem sabor caracteristico, de alto valor agregado
(ABIP, 2018). Também se relata melhor digestibilidade de paes de fermentacdo natural
(VIANNA, 2018). Abaixo, segue algumas das caracteristicas relacionadas aos paes de
fermentagdo natural.

- Textura e Miolo:

A quantidade de proteinas da farinha determina a quantidade de agua que a massa
poderd receber, quanto maior a concentracdo de proteinas, mais hidratado pode ser o pao
(ARNAUT, 2019).

Paes de fermentacdo natural, geralmente sdo paes com alta hidratacdo, o amido da
farinha de trigo do miolo apresenta maior percentual de gelatinizacao, resultando em um
miolo com aparéncia mais gelatinosa, em contraposi¢cdo ao miolo opaco normalmente obtido

com paes de pouca hidratacdo, como o francés, com 55 % de 4gua (ARENDT et al.,, 2007).
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Conforme Canella-Rawls (2003), ao fermento natural revelam-se vantagens na
estrutura da massa que se apresenta mais consistente em razdo da acidez decorrente da
modalidade de fermentacao que fortalece a estrutura do gliten. A agdo lenta do fermento
proporciona aos paes crostas crocantes ¢ espessas, miolos densos, ¢ leves a0 mesmo tempo
um sabor diferenciado (CAMARGO, 2016).

Pao produzido com massa azeda espontdnea com pH baixo ¢ uma alta taxa de acido
latico e acido acético, tém maior volume e mais baixas taxas de endurecimento durante o
armazenamento (GUL et al., 2005).

- Sabor e Aroma:

Referente ao sabor e aroma, sido sutis, delicados, levemente azedos e duradouros na
boca, consequéncia da acdo dos acidos organicos e esterdis produzidos naturalmente pelos
pré-fermentos (levain) (CANELLA-RAWLS, 2003).

No mesmo sentido, Camargo (2016,) assegura que o fermento natural “cria fildes com
crostas crocantes e espessas, miolos densos, embora leves e sabores interessantes, nos quais se
revelam notas de mel, nozes e outras coisas que parecem ter se fixado ali por magia”.

- Pestana:

No caso dos paes, o produto ¢ finalizado imediatamente antes da coc¢do, com cortes
ou incisdes. Cortar o pado com o auxilio de um bisturi ou uma lamina bem afiada, influenciam
ndo somente na estética como também nas demais partes funcionais. Nos tempos em que a
Europa tinha seu modelo economico baseado no feudalismo, era possivel notar que quando as
pessoas faziam seus pdes eles eram assados todos juntos no mesmo forno, sendo este
propriedade do senhor feudal ou também da propria igreja, entdo se fazia necessario que algo
fosse feito para a diferenciar os paes de cada familia, nisso ¢ que comeca a se fazerem os
cortes e as incisdes. Os cortes controlam nao s6 a formagdo da crosta do pao, bem como a
qualidade e a aparéncia decorativa do produto. Um bom corte mostra quanto o padeiro
combinou o poder de crescimento da massa com as propriedades mecanicas do gluten
(CANELLA-RAWLS, 2021).

Nos paes de fermentagdao natural, ¢ muito frequente a etapa de corte do pao, a qual,
além do fator estético previne a chamada “asa” do pao. Na verdade essas asas, se referem ao
levantamento ou despregamento da parte superior do pao durante a coc¢ao, formando assim
uma grande bolha (CANELLA-RAWLS, 2021).

- Digestibilidade:
A atividade metabolica da comunidade microbiana afeta macro e micronutrientes dos

paes, dentre as quais, a fermentagdo dos carboidratos ¢ considerada a modificacdo mais
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expressiva. O termo FODMAPs (do inglés, Fermentable Oligosaccharides, Disaccharides,
Monosaccharides and Polyols) ¢ utilizado para descrever os carboidratos fermentaveis de uma
cadeia curta, sendo desta maneira, um grupo heterogéneo de moléculas mal absorvidas
durante o processo digestivo, com um amplo efeito sobre os processos gastrointestinais,
incluindo-se o desencadeamento dos sintomas da Sindrome do Intestino Irritavel (SII)
(MENEZES et al., 2019).

A ingestao de FODMAPs tem sido recentemente associada ao desencadeamento dos
sintomas da Sensibilidade ao Gluten Nao Celiaca (SGNC). As manifestagdes clinicas para
ambas as condicdes (sensibilidade ao gluten celiaca e ndo celiaca) sdo similares e incluem
distensdo e dor abdominal, diarreia, flatuléncia ¢ mudanga no padrdo evacuatdrio, fadiga e
depressao. Enquanto a SII atinge de 7 a 21% da populagdo global, a SGNC afeta cerca de 0,6
a 6%, sendo frequente que um paciente apresente as duas condi¢des simultaneamente. Apesar
da conversdo de hexoses e pentoses em acidos organicos, inerente ao processo fermentativo,
estar bem documentada na literatura, o metabolismo de FODMAPs por bactérias acido laticas
e leveduras constitui um campo de pesquisa recente. Produtos derivados de trigo constituem a
maior fracdo de FODMAPs ingeridos na dieta didria da populagdo portanto, conhecer a
potencialidade da fermenta¢do sourdough em reduzir a concentragcdo desses compostos em
paes ¢ de interesse clinico, cientifico e industrial (MENEZES et al., 2019).

- Biodisponibilidade de minerais:
Em geral, a fermentagao natural aumenta a concentragdo dos compostos fenolicos da

farinha de trigo (KATINA et al, 2005) e auxilia na atividade da fitase, degradando o acido

fitico, um excelente quelante de minerais tais como C a2+,M g2+, F e2+e Zn2+, melhorando,
assim, a biodisponibilidade destes nutrientes na dieta (FEBLES et al., 2002).

O conteudo de acido fitico pode ser significativamente reduzido por processos como
maceracgdo, germinagdo e fermentagdo. A eficiéncia da degradagdo € maior nos processos que
favorecem a ativagdo da fitase, como a fermentacdo ¢ o cozimento. Esta enzima hidrolisa o
acido fitico, produzindo inositéis com menor numero de fosforilagdes penta-, tetra-, tri-, di- e
monofosfatados, os quais, com exce¢do do pentafosfato, ndo atua como quelante de nutrientes
(OLIVEIRA et al., 2003).

- Conservacao do Pao:

Os produtos de padaria, em geral, apresentam vida de prateleira muito baixa ¢ a
qualidade desses produtos esta relacionada com o periodo de tempo entre o cozimento € o

consumo. Durante a etapa de armazenamento, o pao perde a sua qualidade em fatores como o
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aumento na dureza do miolo, produzindo a perda de aceitacdo do consumidor conhecido
como amadurecimento (ARENDT et al., 2007).

A utilizagcdo do fermento natural representa uma ferramenta natural para melhorar a
vida de prateleira do pao, uma vez que pode impedir a deterioracdo microbiana e também
retardar o envelhecimento do pao. A acidificacdo ¢ bastante importante para a conservagao. O
pH do fermento natural é de (4,5-3,5), e pode inibir microrganismos deteriorantes, os quais
causam o rope, um tipo de esporo bastante resistente no calor, que permanece vivo apos o
processo de panificagdo (STEFANELLO, 2014).

A acidez de massa ¢ criada por bactérias que conseguem produzir 4cido latico durante
o longo processo fermentativo, aumentando a vida util do produto e retardando o
aparecimento de mofo (APLEVICZ, 2013).

Alguns microrganismos presentes no fermento natural produzem bacteriocinas, que
sdo peptideos antimicrobianos que destroem ou inibem o crescimento de bactérias ou bolores
responsaveis pela deterioracdo dos paes (APLEVICZ, 2013). Também, o préprio fermento
natural pode durar anos. Padeiros relatam que existem fermentos ativos por 10, 20 ou 30 anos
(APLEVICZ, 2013).

Moléculas de amido podem ser afetadas por enzimas produzidas por bactérias do
acido latico, causando uma variagao nas propriedades de retrogradacdo do amido. Por sua vez,
diminui a taxa de envelhecimento (ARENDT et al., 2007).

Dessa forma, o uso de fermento natural associado a técnicas de processamento podem
resultar em paes isentos de aditivos quimicos e com maior vida de prateleira (STEFANELLO,

2014).

3.1.9 Legislacao Vigente

Os fermentos biologicos sdo coadjuvantes de tecnologia. De acordo com o item 4.2 da
Portaria SVS/MS n° 540/1997, os fermentos bioldgicos sao uma categoria de coadjuvantes de
tecnologia definidos como leveduras e outros microrganismos utilizados em processos de
tecnologia alimentar que envolvem fermentagao (BRASIL, 1997).

Tendo em vista o carater positivo da legislagdo brasileira (art. 24 do Decreto Lei n°.
986/69), um aditivo ou coadjuvante somente pode ser utilizado pela industria alimenticia
quando explicitamente previsto em legislagdo especifica, com suas respectivas fungdes,
limites méximos e categorias de alimentos permitidas. As substancias que nao constarem da

legislag@o nao podem ser utilizadas (BRASIL, 1969).
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Os fermentos bioldgicos aprovados para uso no preparo de paes, assim como suas
caracteristicas, constam na CNNPA n. 38/1977. Est4a aprovado o uso de culturas puras de
Saccharomyces cerevisiae. Essa cultura deve atender as caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas e de contaminantes microbianos estabelecidas na CNNPA n. 38/1977.
Portanto, s6 podem ser comercializadas como fermento bioldgico para paes, as culturas que
atenderem esses requisitos (BRASIL, 1977).

As Vigilancias Sanitdrias dos Estado e Municipios podem legislar de forma a
complementar as legislagdes preexistentes, portanto, devem ser consultados as
regulamentac¢do deste tema (SANTA CATARINA, 1987).

Deste modo, no Estado de Santa Catarina o Decreto n® 31455/87 permite apenas o uso
de fermentos selecionados e de pureza comprovada por laboratorio oficial, além de proibir a
fermentagdo obtida pelas iscas de massa que utilizam processos de fermentacao natural
(SANTA CATARINA, 1987). Todavia, sabe-se que ¢ comum o uso de fermento natural por
padarias especializadas, sem a pureza comprovada (APLEVICZ, 2013).

Assim, segundo Karkle (2019) ndo existe no Brasil legislagdo com definicdo de pao
com massa madre ou de fermentacdo natural. J4, por exemplo, as legislacdes francesa e
espanhola, conceituam este tipo de fermento, bem como, permitem a combinag¢do dos 2
processos (fermento natural e comercial): é permitido o uso de no méaximo 0,2% (base
farinha) de levedura comercial na etapa final do “pain au levain” ou pao “elaborado con masa

madre” (Franca, Décret n. 93-1074, 1993; Espanha, Real Decreto 308/2019).

3.1.10 Desenvolvimento de produtos utilizando fermento natural

No meio académico e cientifico vem sendo estudada a utilizacao do fermento natural,
a Tabela 2 retine e exemplifica alguns destes estudos que abordam o tema. Utilizando apenas
o termo “levain” na plataforma Google Académico e pesquisando-se apenas paginas em
portugués, foram encontrados 307 resultados na pesquisa realizada no més de julho de 2021,
desses resultados foram encontrados 17 titulos referentes ao desenvolvimento de produtos

que fazem a adi¢do de fermento natural.

Tabela 2 - Estudos académico-cientificos que utilizam o fermento natural na elaboragdo de

alimentos.

Autor Tema Objetivo Revista /Ano
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PENA, et al. Elaboracédo e Criar e testar receitas de pdo com sabor e Trabalho
avaliagdo sensorial aroma caracteristicos de cerveja estilo publicado em
de pdo francés com  altbier, aproveitando as leveduras ativas na  congresso - 2016
“lama” de cerveja “lama” residual do processo de fermentacéo
estilo altbier e da produgdo de cerveja como uma parte do
farinha de malte fermento usado no preparo deste pao.
STEFANELLO R. Producido, Produzir um fermento natural liofilizado, Dissertacdo
F. Liofilizagdo E adicionado de diferentes concentragdes de UFSM - 2014
Aplicagdo De trealose, monitorando os aspectos
Fermento Natural fisico-quimicos e microbiologicos
Em Pao Tipo envolvidos no processo de congelamento e
Sourdough liofilizacdo e aplicar esse produto em pao
tipo sourdough para avaliar os aspectos
sensoriais e de vida de prateleira.
SABINOA.C.S. Desenvolvimento de  Desenvolver um estudo da textura, sendo a Trabalho de
et al. pao “sourdough” firmeza e elasticidade, cor e volume Conclusdo de

sem gluten a partir

especifico de paes sem gluten obtidos pelo

Curso - UTFPR -

de culturas starters processo de fermentacgdo natural 2015
“sourdough”.
PEREIRAN.P. T. Aceitabilidade e Avaliar a aceitag@o e preferéncia sensorial XII Jornada de

et al.

preferéncia sensorial

de paes produzidos

com diferentes

levains

de paes elaborados com levains de uva passa
preta e cana de agucar, respectivamente, bem
como paes produzidos com fermento

bioldgico comercial.

iniciagdo - 2017

SOUSA E. A.

Desenvolvimento e

qualidade de paes de

forma integral
adicionados de

diferentes

concentracbes de

fermento natural

Desenvolver um fermento natural e avaliar
sua influéncia na qualidade de paes de

forma integral.

Trabalho de
Conclusao de
Curso - UFPB -
2017

SOUSA, F.G.

Efeito da adigdo de
fermento natural na

qualidade de paes

Desenvolver e acompanhar a produgéo de
fermentagao natural e analisar o efeito da
sua concentragdo na qualidade dos paes

produzidos.

Trabalho de
Conclusao de
Curso - UFPB -
2017
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TONETTO, T.C. Melhoria nas Desenvolver paes isentos de gluten Dissertacdo de
caracteristicas utilizando a fermentag@o natural para a Mestrado -
sensoriais de pao melhoria nas caracteristicas tecnologicas e UFSM - 2018
isento de gluten a sensoriais e na vida de prateleira.
partir da

fermentagao natural

AMORIM. et al. Paes fabricados por A fermentagdo natural na panificagdo ¢ uma Trabalho de
fermentacdo natural  técnica muito antiga, conhecida como massa  simposio - 2019

madre, massa azeda, Levain e Sourdough.

COSTA. et al. Uso de levedura Devido a poucos estudos na literatura, o Trabalho
comercial como objetivo deste trabalho foi a verificacdo da apresentado em
alternativa para adigdo de levedura comercial conjuntamente  simpo6sio - 2020
redugdo do tempo ao fermento natural em pdes para reduzir o
de fermentacdo de tempo de fermentagdo, sem alteracdo das
pao sourdough caracteristicas.
DIAS T. A. et al. Aplicacéo Neste estudo, analisou-se os paes produzidos Brazilian Journal
tecnologica de através de trés misturas de sourdough of Development -
fermentagdo natural  (controle, sourdough + 2% de kombucha e 2020
adicionada de sourdough + 8% de kombucha), além da
kombucha em paes fermentagao padrao.

como modelo

experimental
ZUCONELLI L. A. Desenvolvimento de objetivo de mostrar a importancia da Seminario
et al. paes rusticos a partir utilizagdo da fermentacao natural para o Integrado de
de fermentag@o desenvolvimento de paes rasticos . Ensino, Pesquisa
natural e Extensdo -

SIEPE - 2020

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

De acordo com a tabela € possivel notar um aumento na demanda de produtos mais
sauddveis e também saborosos, o que fez com que o nicho de alimentos considerados mais
naturais ¢ menos industrializados se ampliasse. Essa demanda, principalmente por produtos
de fermentacdo natural como o pao, ¢ realmente recente, uma vez que os trabalhos
encontrados foram apenas a partir do ano de 2014. A fermentagdo natural ¢ uma das mais

antigas biotecnologias de alimentos, que tem sido estudada e recentemente redescoberta por
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seus efeitos nas propriedades sensoriais, estruturais, nutricionais e de vida util dos produtos de

panificagdo (GOBBETTI et al, 2014).

3.2 Aplicacdo de Questionario - conhecimento e/ou consumo do Pao de Fermentacio

Natural pelos moradores da cidade de Xanxeré/SC e regido proxima

A pesquisa foi realizada por meio do questiondrio aplicado na plataforma Google
Forms, que ficou disponivel entre os dias 21 e 27 de julho de 2021 - Apéndice A. Foram
adquiridas 223 respostas ao total, 158 do sexo feminino, 63 do sexo masculino e 2
participantes optaram por ndo informar. O publico atingiu jovens e adultos, 56,1 % do total de
entrevistados tém entre 15 ¢ 20 anos, 22 % t€m 41 anos, ou mais ¢ 9,9 % tém entre 31 e 35
anos.

Com relacdo ao questionario aplicado, verificou-se que o pao de fermentagdo natural ¢
consumido poucas vezes pela dificuldade de ser produzido em casa, sendo que as padarias
optam por fabricar com maior demanda os paes de fermentacdo direta, contudo o
conhecimento sobre o fermento natural e o pao de fermentacao natural ¢ difundido pela regido
da pesquisa.

Complementando as informagdes acima, as respostas obtidas sdo oriundas de 30
cidades e 2 estados diferentes, ficando em primeiro lugar, com 41,3 % das respostas,
Xanxeré-SC, em segundo com 18,4 %, Faxinal dos Guedes-SC, em terceiro, Chapecd-SC
com 11,2 %, e por ultimo Xaxim-SC com 9,8 %, ou seja, 80,7 % as respostas sdo de Xanxeré
e cidades vizinhas. As demais cidades por apresentarem um percentual muito baixo, ndo
foram citadas aqui, e estdo disponiveis no Apéndice B. Um mapa com a concentragao de
todas as respostas por cidade encontra-se no Apéndice C.

Sobre o conhecimento das pessoas a respeito de pao elaborado com fermento natural,
76,6 % conheciam e 23 % ndo conheciam, um nimero de conhecedores bastante significativo.

Segundo Sousa (2017), ocorreu um significativo ressurgimento da aplicacdo do
fermento sourdough para a producao de paes, impulsionado pelos incontaveis beneficios que
sdo provenientes deste tipo de fermentacdo, trazendo melhores caracteristicas sensoriais, uma
maior vida de prateleira, como também as propriedades nutricionais.

Hé4 uma procura crescente entre os consumidores de se manterem informados em
relagdo a saude e a alimentagdo. O sourdough dispde de caracteristicas que trazem beneficios
a saude, estudos relatam a sua potencial influéncia na redugao dos niveis de glicose, além de

influenciar na formagao de polissacarideos que apresentam atividade prebidtica (ARENDT, et
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al., 2007).

Em relagdo a frequéncia em que consomem paes tradicionais e paes elaborados com
fermento natural, nota-se que 40,8 % costumam consumir paes tradicionais todos os dias da
semana, como pode-se observar no grafico 1. J& 41,7 % consomem poucas vezes ou apenas
uma vez na semana os paes elaborados a partir de fermento natural, como representado no
grafico 2.

Segundo a Associagdo Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria (ABIP)
entre 2000 e 2014, 76 % dos brasileiros consomem pao no café da manha e 98 % consomem
produtos panificados. O brasileiro consome 33,5 kg, por ano (ABIP, 2012).

O consumo de paes nos Estados Unidos ¢ uma referéncia para os empreendedores do
setor de panificacio do Brasil, as estatisticas mostram que 77 % dos consumidores
americanos preferem os alimentos prontos para o consumo; 76 % buscam alimentos que
precisam apenas esquentar e comer; 65 % dao preferéncia aos embalados para viagem; 64 %
buscam alimentos que ndo requerem utensilios; 33 % dos consumidores preparam seus
alimentos em casa (ALBAN, 2017). Sendo que o pao cumpre varias destas caracteristicas

relacionadas a praticidade.

Grifico 1: Com que frequéncia vocé costuma consumir Paes em Geral - Tradicionais?

Consumo apenas pao sem glaten
27%

Menos de 3
dias
22.4%
Todos os dias da
semana
40.8%

De 3 a5 dias
32.7%

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Grafico 2: Com que frequéncia vocé costuma consumir Pdes de Fermentagdo Natural?
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Diariamente
7.2%

Semanalmente

Nunca consumi
8.5%

24.7%

Mensalmente
17.9%

Consumi poucas vezes ol apenas uma
41.7%

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Ademais, o grafico 3 e grafico 4, demonstram os motivos de consumir € ndo consumir
paes de fermentacdo natural, respectivamente. Quanto aos motivos de consumir, o fator mais
citado foi o sabor, textura, e aroma mais agradavel, com 28,7 %. E a razdo para ndo consumir

foi devido a dificuldade de produzir em casa, com 28,8 %.

Grafico 3: Se vocé costuma consumir Paes de Fermentagdo Natural, vocé faz isso por qué?

Nao consumo péo de fermentacio natural Sabor, Textura e Aroma mais agradavel
21% 21%

Beneticios Nutricionais

Outro 11.3%

18%

Sabor, Textura e Aroma mais agradavel
28.7%

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.
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Grifico 4: Se vocé NAO costuma consumir Pies de Fermentagdo Natural, vocé faz isso por

que?

Nio consumo pao
3.9%

Prefiro o pao tradicional
121%

Desconheco este tipo de de elaboracio de paes
12.8%

Dificuldade em encontrar o produto a venda
17.9%

Dificuldade em produzir em casa
28.8%

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

No quesito vantagens que os paes de fermentacdo natural podem apresentar, Sousa
(2017) apontou que o sabor intensificado foi o principal fator de aceitacdo do pao de
fermentagdo natural, devido ao seu sabor acentuado e mais acido, além das avaliacdes globais
que ficaram acima da média e sua intencao de compra que ficou positiva.

Os paes de fermentacdo natural possuem sabor caracteristico, tem aceitacao
melhorada devido aos ganhos de palatabilidade, sem perda de nutrientes, além disso
aumentam a disponibilidade de minerais ocasionando uma elevagao dos niveis de compostos
bioativos e antioxidantes (ARNAUT, 2019).

Outra caracteristica que estd muito ligada ao sabor do pao ¢ relacionado com o pH,
pois durante o processo fermentativo, o mesmo ¢ diminuido e isso contribui para
retardamento do processo de deterioracdo consequentemente inibe o crescimento de
microrganismos, aumentando a durabilidade do pdo. O aroma ¢é explicado pela producao de
ésteres e outros componentes aromaticos do pao, os quais auxiliam no sabor final do produto
(ARNAUT, 2019).

Ja as desvantagens de se utilizar o fermento natural, se referem ao tempo que ¢é
empregado para a manutengdo do mesmo, falta de controle sobre desenvolvimento de culturas
microbianas, dentre outros que ja foram mencionados no trabalho (SOUSA, 2017).

No que diz respeito ao questionamento: “Se vocé costuma consumir Pdes de
Fermentagio Natural, vocé sabe qual é a MATERIA PRIMA para a elaboragio do
FERMENTO utilizado neste pao? RESPONDA APENAS SE SOUBER” de acordo com a
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legislagdo francesa (n © 93-1074 de 13 de setembro de 1993), o fermento natural ¢ obtido de
uma massa composta por farinha de trigo e centeio, ou apenas um destes dois ingredientes e
agua potavel, o que veio ao encontro cerca de 21 % das respostas obtidas aqui neste trabalho.
Todavia, a matéria prima mais utilizada na regido de Xanxeré e cidades vizinhas foi a batata
com 56,5 %, seguido de farinha e dgua com 21,7 % como ja citado, e 21,8 % para uso de
outras matérias primas.

No que se refere a maneira como os participantes da pesquisa adquiriram seus paes de
fermentagdo natural, constatou-se que 137 das 223 pessoas, relataram que este pao foi
produzido pelas pessoas da sua familia ou amigos, ja as que adquiriram pelo comércio -
padarias e supermercados, foram 24 outrora 45 nunca consumiram e as demais 17 pessoas nao
souberam responder. Pode-se assim dizer, a partir destes resultados, que o comércio local

ainda produz e divulga pouco este tipo de produto, ndo atendendo a demanda da populagao.
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4 CONCLUSAO

A partir das pesquisas desenvolvidas, pode-se dizer que as principais diferengas
encontradas entre a panificacdo artesanal e a panificagdo moderna estdo relacionadas ao maior
tempo de preparo do pao de fermentacdo natural devido as caracteristicas intrinsecas ao seu
processo, € consequentemente, 0 mesmo tem um custo mais elevado em comparacdo ao pao
que utiliza fermento bioldgico comercial. Todavia, o mesmo apresenta caracteristicas
nutricionais e sensoriais mais pronunciadas.

Devido a longa fermentacdo do pdo de fermentagdo natural, hd& um grande
desenvolvimento de microorganismos diversos que auxiliam na digestibilidade, diminuicao
do indice glicémico, sindrome do intestino irritavel e sensibilidade ao gluten ndo celiaca entre
outros beneficios.

O fermento natural, também conhecido como massa azeda, massa madre, sourdough
ou levain, quando ¢ visto segundo as leis, ndo tem uma defini¢do precisa pela legislagdo
brasileira, e seu processo de obtencao e produto final podem variar de acordo com a matéria
prima utilizada.

Com relagdo ao questionario aplicado, o numero de respostas femininas foi
significativamente maior do que masculinas, tal fato pode expor que a producdo de paes de
fermentagdo natural ¢ estereotipada, pelo fato de esse assunto ainda ser dominado
prevalentemente por mulheres, pelo possivel motivo de ser uma tradigdo comumente passada
de geracdo para geracao.

Por fim, pode-se concluir que a pesquisa ampliou o conhecimento a respeito de paes
elaborados a partir de fermento natural, e forneceu informacdes importantes para entender a
relevancia desse tipo de fermento, como suas etapas de produgao e beneficios a saude, tanto
para os autores quanto para futuros leitores deste trabalho. No entanto, ¢ preciso cada vez
mais difundir este assunto, para assim, gerar maior demanda pelos paes elaborados a partir do
fermento natural, devido aos beneficios que o processo fermentativo longo traz,
principalmente nas propriedades nutritivas do pao e no apetite de experiéncias sensoriais

diferenciadas.
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APENDICE A

Pesquisa: Paes de Fermentag¢io Natural - conhecimento e consumo.

Ol4! Viemos pedir 2 minutos da sua atengao!

Estamos realizando um Trabalho de Pesquisa acerca da Producdo e Consumo de PAES DE

FERMENTACAO NATURAL, da disciplina de Trabalho Integrador do curso Técnico em

Alimentos Integrado ao Ensino Médio do IFSC - campus Xanxer€.

O questionario foi elaborado pelos alunos: Bruno Bittencourt, Maria Cristina B. Trevisan,

Nara Luiza Fiorin, Natalia Busatta e Renata Cristhine W. Harrote, com a orientacdo da Profa.

Dra. Graciele O. Kuhn.

A sua participa¢do ¢ muito importante para nos.

Secao 1

1- Qual a cidade em que vocé reside:

Xanxeré

Xaxim

Faxinal dos Guedes
Chapeco

Outro:

2- Qual a sua idade:

15-20
21-25
26-30
31-35
36-40



e 41 ou mais

3-Sexo:
e Feminino
e Masculino

e Prefiro ndo informar

4- Escolaridade:
e Fundamental incompleto
e Fundamental completo
e Ensino médio incompleto
e Ensino médio completo
e Ensino superior incompleto

e Ensino superior completo

5- Com que frequéncia vocé costuma consumir Paes em Geral - Tradicionais?
e Todos os dias da semana
e De trés a cinco dia
e Menos de trés dias
e Naio consumo nenhum tipo de pao

e Consumo apenas pao sem gliten

6- Vocé conhece Pdo elaborado com Fermento Natural?
e Sim

e Nio

7- Com que frequéncia vocé costuma consumir Paes de Fermentacdo Natural?
e Nunca consumi
e Consumi poucas vezes ou apenas uma vez
e Mensalmente
e Semanalmente

e Diariamente

8-Quando vocé consumiu Pao de Fermentagao Natural, Este Pao:

50
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e Foi produzido pelas pessoas da minha familia ou por amigos
e Foi adquirido no comércio padaria, supermercado, etc
e Nunca consumi

e Naio sei responder

9- Se vocé costuma consumir Paes de Fermentagdo Natural, vocé sabe QUAL é a MATERIA
PRIMA para elaboracio do FERMENTO utilizado neste pao? RESPONDA APENAS SE
SOUBER.

10- Se vocé costuma consumir Paes de Fermentagdo Natural vocé faz isso por qué?
e Sabor, Textura e Aroma mais agradavel
e Beneficios Nutricionais
e Sabor, Textura e Aroma mais agradavel e Beneficios Nutricionais
e Outro

e Naio consumo pao de fermentacdo natural

11- Se vocé NAO costuma consumir Pio de Fermentagio Natural, vocé faz isso por qué?
e Nao consumo pao
e Prefiro pao tradicional
e Desconhecia este tipo de processo de elaboragdo de paes
e Dificuldade de produzir em casa: tempo de preparo muito longo, complexidade em
manter e alimentar o fermento, etc.
e Dificuldade em encontrar o produto a venda

e Outro:

INFORME: Fermento Natural

O Fermento Natural, também conhecido como levain ou massa madre, consiste em uma
mistura de farinha com agua e/ou outros ingredientes (iogurte, batata, acticar, etc) fermentada
através de microrganismos naturalmente presentes na matéria prima e no ambiente, estes

produzem o gés carbdnico que faz o pao crescer, além de outras substincias que realcam o
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sabor, a textura e o aroma do pdo. O mesmo ¢ usado associado ou em substitui¢do ao
fermento biologico comercial. Antigamente o Fermento Natural foi muito utilizado e hoje seu
uso estd novamente ganhando forca, devido a inimeros beneficios sensoriais e nutricionais

que estdo sendo estudados.

APENDICE B

Cidade e Estado dos entrevistados com <4 % do total de respostas.

Estado Cidade N° de pessoas que Percentual
responderam *em valores
arredondados

SC Abelardo Luz 3 1,34%
RS Arvorezinha 1 0,44%
SC Balneario Pigarras 1 0,44%
RS Barracao 1 0,44%
SC Biguagu 1 0,44%
SC Bom Jesus 3 1,34%
SC Brusque 1 0,44%
SC Cacador 1 0,44%
SC Canoinhas 1 0,44%
SC Capinzal 1 0,44%
SC Concordia 8 3,59%
SC Dionisio Cerqueira 1 0,44%
RS Erechim 1 0,44%
SC Floriandpolis 2 0,90%
SC Formosa do Sul 1 0,44%
SC Icara 1 0,44%




53

SC Ipuagu 0,44%
RS Itaqui 0,44%
SC Lajeado Grande 0,44%
SC Ponte Serrada 0,90%
SC Presidente Castelo 0,44%
Branco
SC Sao Domingos 1,34%
SC Sao Lourengo 0,44%
SC Vargedo 1,34%
SC Videira 0,44%
SC Xavantina 0,44%




APENDICE C

Mapa dos Resultados - Cidade e Estado dos entrevistados.

Yoanta Catarina .
L ]

Rio Grande do Sul
S
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Legenda:
. Abelardo Luz
. Arvarezinha
Balnedrio Pigarras
. Barracho
Biguagu

Bom |esus

. Brusgque

. Cagadar
. Canaoinhas

Capinzal

. Chapeco
. Concardia

. Dioniso Cerqueira

. Erechim

. Faxinal dos Guedes
- Florianaplis

'. Formosa da Sul
. lgara

. lpuagu

. ltagui

. Lageado Grande
. Ponte Serrada

. Presidente Castelo Branco
'.' 550 Damingos

. S50 Lourengo

. Vargedo

. Videira

. Manxeri

. Kaxim

. Havantina



