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"E contou-lhes ainda outra parabola: ‘O
Reino dos céus é como o fermento que
uma mulher tomou e misturou com uma
grande quantidade de farinha, e toda a

massa ficou fermentada’™.

(Mateus 13:33).



RESUMO

O pao é um dos alimentos mais antigos do mundo e ao longo do tempo passou por
muitas alteracdes e inovacdes em sua formulacdo. Consumido amplamente pela
sociedade, este € um produto que também tém sido alvo da tendéncia do mercado,
da procura e exigéncia do consumidor por alimentos mais saudaveis, buscando uma
melhora no bem estar aliada a produtos de qualidade. Este € um trabalho que objetiva
realizar uma andlise acerca do impacto da fermentagdo natural na histéria e no
mercado de panificacdo e ainda, na qualidade dos produtos. Trata-se de uma
pesquisa bibliogréfica que aborda de forma direta todo processo de fabricacdo do péo
e como os ingredientes, o tipo de fermento ou método de mistura utilizado podem
alterar as caracteristicas sensoriais, fisicas e nutricionais deste alimento. O uso de
sourdough influi em muitos aspectos do pdo, como sabor, textura, processo de
envelhecimento e propriedades nutricionais. Paes produzidos a partir de uma
fermentacao natural e enriquecidos com gréos integrais se mostram uma boa fonte de
ingestdo de fibras, por exemplo, que contribui com beneficios diretamente
relacionados a saude e ainda agregando sabor e aroma ao produto. O mercado de
panificacdo esta passando constantemente por modificacdes buscando acompanhar
e atender a demanda dos consumidores.

Palavras-chaves: Sourdough. Levain. Pées.



ABSTRACT

Bread is one of the oldest foods in the world and over time has undergone many
changes and innovations in its formulation. Consumed widely by society, this is a
product that has also been the target of the market trend, consumer demand and
demand for healthier foods, seeking an improvement in well-being combined with
quality products. This is a work that aims to carry out an analysis about the impact of
natural fermentation on the history and on the bakery market and also on the quality
of the products. This is a bibliographic research that directly addresses the entire
bread-making process and how the ingredients, the type of yeast or the mixing method
used can alter the sensory, physical and nutritional characteristics of this food. The
use of sourdough influences many aspects of bread, such as flavor, texture, aging
process and nutritional properties. Breads produced from a natural fermentation and
enriched with whole grains prove to be a good source of fiber intake, for example,
which contributes with benefits directly related to health and also adding flavor and
aroma to the product. The bakery market is constantly undergoing changes seeking to
keep up with and meet consumer demand.

Keywords: Sourdough. Levain. Bread.
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1. INTRODUCAO

A panificacao é certamente considerada uma das tecnologias mais antigas para
a humanidade (CHAVAN; CHAVAN, 2011). O pao é um alimento presente no
cotidiano alimentar de todos os tipos de pessoas e classes sociais, possui nutrientes
como carboidratos e proteinas, que sdo importantes para o bom funcionamento do

organismo humano.

De acordo com a legislacdo vigente, o Pdo € o produto elaborado através da
coccgéo, em condi¢des tecnologicamente apropriadas, de uma massa fermentada ou
nao, elaborada com farinha de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente
proteinas formadoras de gluten ou adicionadas das mesmas e agua, podendo conter
outros ingredientes (BRASIL, 2000).

Podem existir varios tipos e formatos de pées, essas variacfes acontecem em
todo o mundo, dependendo da cultura local. A estimativa do consumo de péo é de
mais de 1,8 bilhdes de pessoas consumidoras. Assim, o propésito da panificacéo é
transformar as farinhas de cereais em opc¢fes atraentes, saborosas e digestiveis para
o consumo (CHAVAN; CHAVAN, 2011).

A procura por alimentos diferenciados levou a utilizagdo nos dias atuais de
técnicas antigas como a fermentacdo natural que passou por geracdes (APLEVICZ,
2014). Mesmo sendo uma técnica muito antiga, a fermentacao natural é reconhecida
na atualidade e consiste em um processo basico de utilizar uma massa de péao
fermentada por leveduras e/ou bactérias laticas, para fazer uma nova massa
resultando em um péo com flavour &cido. Pées elaborados a partir de fermentacéo
natural possuem caracteristicas distintas dos produzidos com levedura comercial,
como melhoria da massa, do flavour, da textura e retardo do envelhecimento
(APLEVICZ, 2014).

Desta forma, o estudo proposto foi realizado através da investigacéo de fontes
bibliogréaficas da literatura, utilizando a tematica apresentada para analisar o .impacto
gue a fermentacdo natural causa na panificacdo de uma maneira geral,- além de
avaliar as caracteristicas dos diferentes tipos de fermentacdo empregados na
panificacao, identificar como se deu o surgimento e uso da fermentagao natural e qual

seu impacto na qualidade de paes, além de realizar uma analise critica a respeito do
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atual mercado de panificacdo e das mudancas nas caracteristicas dos produtos e do

perfil do consumidor.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Avaliar o impacto da fermentac&o natural na histéria e mercado de panificacéo
e na qualidade dos produtos.

2.20bjetivos Especificos

v Identificar como se deu o surgimento e uso da fermentacdo natural para
panificacéo;

v Avaliar as caracteristicas da fermentacao natural empregada na panificacao;

Identificar qual o impacto do uso de fermento natural na qualidade de paes;

v' Realizar uma analise critica a respeito do atual mercado de panificacédo e das
mudancas nas caracteristicas dos produtos e do perfil do consumidor.

<
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3 MODELO TEORICO

O presente estudo classifica-se como uma revisao narrativa da literatura, sendo
parte de busca, andlise e descricdo, acerca de conhecimento no tema proposto
(BOTUCATU, 2015).

Os materiais foram selecionados de forma ndo sistematica entre os meses de
novembro de 2019 a fevereiro de 2020. O processo de busca e coleta de material
utilizou bases de dados cientificas, como: Scielo e Science Direct, através das
palavras-chave fermento natural, panificagdo, fermentagcdo, sourdough, além de
consulta a repositérios de varias universidades que disponibilizam teses e
dissertacbes. Os idiomas de busca limitaram-se a lingua portuguesa, inglesa e
espanhola. Foram utilizados livros, artigos de revistas cientificas, dissertacdes e
teses. Apds o processo de pesquisa 0s materiais foram lidos na integra, devidamente
categorizados e avaliados, para que fizessem parte do banco de dados, atendendo

de forma objetiva a busca pelas informacgdes necessarias a esta revisao.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Historia da panificacdo e do uso de fermentos

O péo é conhecido como um dos alimentos mais antigos do mundo
desempenhando um papel de extrema importancia na alimentacdo humana. O
processo de fazer pao é uma heranga dos nossos ancestrais e que atravessa o tempo,
como ilustrado na figura 1 (CANELLA-RAWLS, 2012).

Figura 1: Gravura em arte de profissdes histéricas - padeiro

Fonte: https://planetaconhecimento.blogs.sapo.pt/profissoes-
historicas-padeiro-17648, acesso em 07 de fevereiro de 2020.

Durante o periodo da antiguidade por volta de 8.000 a.c a 600 d.c o péo ja era
elaborado nos vales dos rios Tigre e Eufrates, na antiga Mesopotamia (regidao onde
atualmente se encontra o Iraque), no vale do rio Hindu (CANELLA-RAWLS, 2012).

O péo esta ligado aos eventos da humanidade ha cerca de 6000 anos e
conhecer sua histéria é conhecer também os povos antigos, que edificaram
sua economia, religido e politica, em torno desse alimento. A panificacéo
influenciou acontecimentos mundiais, incluindo guerras, relacbes entre

paises, e até mesmo modismo na dieta da sociedade (RICHTER, 2019).

O homem que viveu nesse periodo possuiam o habito de colher graos. Depois

em plantar sementes que fossem obtidas com mais facilidade e em tamanhos


https://planetaconhecimento.blogs.sapo.pt/profissoes-historicas-padeiro-17648
https://planetaconhecimento.blogs.sapo.pt/profissoes-historicas-padeiro-17648
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maiores. Achados arqueoldgicos mostraram que depois da cevada, o trigo foi o grao
mais cultivado (RICHTER, 2019).

A panificac@o € provavelmente uma das areas mais antigas da gastronomia,
acredita-se que tenha surgido ainda no periodo neolitico (de 8000 a.C. até 5000 a.C.)
e é base na alimentacdo do homem desde entdo. Entende-se que nesta época a
panificacdo era praticada de forma extremamente rustica, sem auxilio de utensilios,
tudo era feito manualmente. A elaboracdo de pées era algo muito simples, feitos a
partir da mistura de grédos como trigo, aveia e cevada, grosseiramente triturados e
misturados com agua. Essa mistura era colocada em cima de pedras para comecar a
levedar e acredita-se que os paes tinham forma oval e achatada (CANELLA-RAWLS,
2012).

Os paes com formatos estendidos ou achatados, que em inglés sdo chamados
de “flatbreads”, durante muitos anos foram os Unicos que as civilizagdes conheceram,
e até hoje sdo consumidos pelo mundo, principalmente na regido onde se localiza o
Iraque (CANELLA-RAWLS, 2012). O péao pita, chapati e naan sao alguns exemplos
de pées que possuem essas caracteristicas e sdo consumidos atualmente em

diversos lugares.

Usando os relatos e a histéria como base de conhecimento, a fermentagéo
aconteceu acidentalmente, muito provavelmente por acaso, quando se percebeu que
uma porcado de massa que havia sido deixada a céu aberto iniciou uma fermentacao
alcodlica, que depois se transformou em acida dando volume a esta massa. Apés isso
alguém teve a ideia de unir essa massa fermentada a uma nova e dessa forma a
fermentacdo surgiu na culinaria. (CANELLA-RAWLS, 2012).

[...] A fabricacdo do p&do é uma tradicdo milenar dominada pelos povos
orientais, muito antes de chegar ao ocidente. Uma das teorias a respeito de
seu surgimento é que povos da Mesopotémia e Egito utilizavam a espuma
produzida nos barris de cerveja, para fazer o pao crescer. Outra teoria é de
gue como 0s romanos eram grandes consumidores de vinho, conheciam bem
as técnicas para produzir o fermento. Eles usavam o levedo natural das
cascas da uva, porém, ndo entendiam o que de fato acontecia neste
processo, ja que, ainda nao se conheciam 0s microrganismos. Para o0s
romanos o fendmeno do fermento era um mistério. O nome fermento surgiu
da observacdo do processo, que liberava uma espécie de fumaga,

identificada mais tarde como gas carbdnico. Como o material que passava
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por tal transformacdo, ficava de alguma forma aquecido, os antigos
pensavam que ele estava fervendo, por isso, a denomina¢éo fermento. S
muito tempo mais tarde, alcangou-se a concepcéo atual de fermentacéo. [...]
(DUARTE, 2014)

A fermentacgéo do p&o rompeu as barreiras do Egito e se expandiu pelo mundo.
Considerando a diversidade e os recursos dos povos, muitos outros métodos de
fermentacdo foram desenvolvidos. Os italianos e gregos obtinham a fermentacéo
através do processo de vinificacdo. JA 0s caucasianos e gauleses utilizavam para
fermentar a massa, a espuma da cerveja. A propor¢éo que foram se concentrando as
pequenas populacdes, povoados foram criados, e 0 uso de graos foi eleito como
indispensavel fonte de alimento (RICHTER, 2019).

A fermentacdo, que consiste no crescimento da massa com a producéo de
gas carbbnico, € uma das etapas mais importantes no preparo desses
produtos. Na fermentacéo ocorre desenvolvimento de acidos e aromas, em
virtude da reducdo do pH da massa. Outra etapa relevante é o
desenvolvimento do glaten, que atua na retencdo do gas produzido. A
acidificacdo pode reduzir as cadeias do gliten, gerando massas mais
extensiveis. (APLEVICZ, 2014).

A ldade Contemporanea (comeco da Revolucdo Francesa) se estende até
hoje. Na Era Industrial houveram consideraveis mudancas na panificagcdo e o pao

branco se tornou mais disponivel (RICHTER, 2019).

Mas foi somente a partir de 1800, que o fermento para p&o foi produzido
comercialmente, baseado em matrizes naturais, que se perpetuavam por uma
companhia americana que desenvolveu a cultura seca de leveduras in vitro
(RICHTER, 2019).

No decorrer dos anos o conceito de pao sofreu algumas mudancas, referentes
aos ingredientes utilizados, fabricacéo e praticas alimentares dos povos. Além de ser
um alimento que é consumido dia apos dia e de facil acesso a todos (STEFANELLO,
2014). A popularidade da utilizagao de fermento em péaes de trigo veio para aprimorar
0 sabor e a qualidade dos péaes. A aplicacdo da fermentacdo é feita em diversos
produtos com caracteristicas especificas de qualidade (CHAVAN; CHAVAN, 2011).
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4.2 Ingredientes basicos do péo

O pdo em sua simplicidade consiste basicamente em agua, farinha, sal e
fermento (natural ou artificial). Posteriormente foram acrescentados e retirados
ingredientes ao longo do tempo para criar variedade e diferenciar sabores, aromas e
formas do p&do (CANELLA-RAWLS, 2012). Qualquer outro elemento adicionado a
massa se torna uma variante, todos esses ingredientes ndo sdo essenciais para o
pao, sdo opcdes (KALANTY, 2012).

4.2.1 Farinha

A farinha (figura 2) é o principal ingrediente da massa. Pode ser obtida de
inUmeros graos como trigo, milho, cevada, centeio. Na producao de pdes o grao mais
satisfatorio € o trigo, por um conjunto de fatores que ndo podem ser atribuidos a outros
graos. A farinha de trigo € Unica pelo fato de possuir as proteinas que constituem o
gluten. Sua formacdo se da quando as proteinas interagem com a agua. Na
composicao da farinha existem cinco componentes primarios: amido, agua, minerais,
proteinas e gordura (CANELLA-RAWLS, 2012).

Figura 2: Farinha de trigo

Fonte: https://sistemafaep.org.br/para-que-tanta-farinha-de-trigo-diferente-mercado,

acesso em: 08 de margo, 2020.


https://sistemafaep.org.br/para-que-tanta-farinha-de-trigo-diferente-mercado,%20acesso%20em:%2008%20de%20março,%202020./
https://sistemafaep.org.br/para-que-tanta-farinha-de-trigo-diferente-mercado,%20acesso%20em:%2008%20de%20março,%202020./
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Sao, em média, 30 tipos de variedades de gréos de trigo diferentes, dos quais
somente trés sao produzidos comercialmente: o Aestivum Vulgaris, o
Turgidum Durum e o Compactum. O Durum é utilizado na produgdo de
macarrao e outras massas. O Compactum é um trigo de baixo teor de gliten,
produzido em pequena proporc¢édo, utilizado para fabricar biscoitos suaves.
Enquanto que o Aestivum, é responsavel por mais de quatro quintos da

producédo mundial, por ser o mais adequado a panificacdo (RICHTER, 2019).

4.2.2 Agua

Na producdo do pdo a dgua € tdo necessaria quanto a farinha. Dependendo do
pao a sua quantidade pode variar entre 55% e 65% de acordo com o peso da farinha.
Existem ainda massas super-hidratadas que precisam de até 100% de agua de
acordo com a quantidade de farinha (RICHTER, 2019).

A quantidade de agua em qualquer receita vai depender do tipo de péo
produzido, e também da qualidade da farinha usada, ja que farinhas mais
fortes (com maior teor de proteina — aproximadamente 12%) absorvem
maior quantidade de agua sem que haja diminuicdo de estrutura. (RICTHER,
2019 apud REDOSCHlI et al., 2018).

A agua tem o papel de hidratar a farinha, umedecer os granulos de amido e
proteina, e € um ingrediente basico na elaboragdo de massas. Entre suas fungdes
atua como agente solvente ou dispersante, é responsavel pela consisténcia final da
massa, permite a gelatinizacdo do amido através da coccdo e interage com as
proteinas formadoras do glaten (CANELLA-RAWLS, 2012).

423 Sal

7

O sal ndo apenas fornece sabor a massa, mas € responsavel por muitas
funcdes que comecam ainda na fermentacéo e se estende até a finalizacdo do péo,
trazendo particularidades a crosta. No processo de mistura da massa o sal melhora a
elasticidade e a coesao, além de aumentar sua propriedade plastica. A massa com a
presenca do sal produz um p&o de miolo mais claro e também tem alteracfes na
coloracédo da crosta (CANELLA-RAWLS, 2012).



21

O sal também age controlando o tempo de fermentag&o (pois inibe a acédo do
fermento), como clareador do miolo do pao, e ainda tem acado conservante (RICHTER,
2019).

J& o excesso de sal na formulacdo pode resultar na reducdo da fermentacao,
fortalecimento excessivo do gluten, gerando um pao com textura pesada e dura.
Normalmente a quantidade de sal utilizada € de 1% a 2% do peso da farinha, podendo
variar a depender do tipo de massa e pode ser aumentado quando o intuito for realgar
0 sabor (RICHTER, 2019).

4.2.4 Fermento

O fermento é largamente utilizado na panificacao e confeitaria. Tem a finalidade
de gerar volume, expandir massas e alterar textura, além de agregar sabor. A porcéo

de fermento que sera utilizado dependera do tipo de preparacédo (RICHTER, 2019).

Segundo Canella-Rawls (2012) fermentar € fazer distender uma massa pela
utilizacdo de material quimico e/ou biolégico que produza dioxido de carbono. A
espécie de levedura ou expansor usado dependera do produto em questdo. Na
fabricacdo de péaes a levedacdo € um produto da fermentacdo alcoodlica anaerdbica
produzida pela atividade de agente fermentador nos aglcares presentes na massa,
ele alimenta-se do amido (agucar), o metaboliza em alcool e desenvolve gas, o didéxido
de carbono (CANELLA-RAWLS, 2012).

4.3 Tipos de pré-fermentos usados na panificagéo

De acordo com Richter (2019) fermentar € incorporar leveza e sabor a massa, e
isso pode ser feito através da utilizacdo de agente quimico, fisico ou bioldgico, que
resulte na producéo do gas carboénico possibilitando a fermentacéao (RICHTER, 2019).
A figura 3 apresenta alguns dos fermentos biol6égicos mais utilizados, podendo ser

fresco, seco ou pré-fermentos previamente elaborados.

Figura 3: Diferentes tipos de fermento
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http://natvegi.com.br/site/wp-content/uploads/2014/05/5408733452_ce42ae3eab.jpg, acesso
em: 08 de marco, 2020.

Pate fermentée, biga, poolish, sourdough, levain ou massa azeda fazem parte
do que chamamos de uma maneira geral de pré-fermentos. E necessério destacar
que apesar de estarem na mesma categoria sao elaborados e possuem
caracteristicas diferentes (CANELLA-RAWLS, 2012).

4.3.1 Pate fermetee

Pate fermetée é um termo francés que quer dizer massa fermentada ou massa
antiga. Trata-se de uma sobra de massa que é deixada para ser usada a elaboracéo
de outra massa, com a finalidade de trazer qualidades sensoriais agradaveis. Essa
sobra tem todos os ingredientes da massa final (CANELLA-RAWLS, 2012).

A massa pré-fermentada (paté fermentée) consiste em um processo simples,
uma porcao da massa € retirada para fermentar por um tempo antes de ser introduzida
a mistura final. Para que se alcance um resultado melhor neste processo a massa
pré-fermentada precisa fermentar por cerca de trés horas e ndo ultrapassar seis horas

em temperatura ambiente (SUAS, 2011).

A quantidade de massa pré-fermentada necessaria para diversas férmulas
varia de 10% a 180%, baseada na farinha da mistura final. Em geral, 40% a
50% ¢é a proporcao mais usada. O mais conveniente para definir a quantidade
de fermento necesséria para a fornada seguinte é retirar a massa a ser usada
como pré-fermento logo apés a primeira fermentacdo e armazena-la no
refrigerador (SUAS, 2011).

4.3.2 Biga

O termo italiano biga genericamente significa pré-fermento. E composta de

agua, farinha e fermento comercial em pequena quantidade. Fica entre 12 e 15 horas
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em repouso, podendo ser consistente ou liquida e é produzida separadamente da
massa principal (CANELLA-RAWLS, 2012).

A biga é geralmente utilizada para pré-fermentos de textura firme. As massas
firmes fermentam em menor velocidade que as massas pegajosas por iSso a bhiga &
feita com maior quantidade de fermento. Tipicamente a formulacao da biga é de 100%
de farinha, 50 a 60% de agua e 1 a 1,5% de fermento biol6gico fresco (GISSLEN,
2011).

A biga quando esta pronta e madura para 0 Uso apresenta caracteristicas como
bolhas leves e ativas, pH entre 5,2 e 5,0 e aroma levemente acido. O uso da biga
pode contribuir na durabilidade e no frescor do pdo, maior umidade e tolerancia a
fermentacgao na prova final da massa (CANELLA-RAWLS, 2012).

4.3.3 Poolish

O poolish também é um pré-fermento, tem origem polonesa e foi bastante
utilizado na Austria. Era usado pela maioria das padarias francesas até meados de
1920. E composto por partes iguais de agua e farinha, 100% de hidratacdo e 1% de
fermento comercial. (CANELLA-RAWLS, 2012).

Em 1920 o poolish se popularizou na Franga e em Paris existiam anuncios do
pao vienense. Este tinha sabor mais suave e ndo muito acido como os paes feitos
com pate fermentée ou levain. Na atualidade € usado em todos os lugares do mundo
(GISSLEN, 2011).

Tipicamente, é a partir da proporcdo de agua na férmula que se calcula a
quantidade de poolish. Padeiros utilizam de 20% a 80% de &gua para fazer o poolish
e utiliza a mesma medida de farinha e agua. O método produz 100% de hidratacao,
tem consisténcia liquida e normalmente ndo contém sal em sua formulacdo (SUAS,
2011).

4.3.4 Sourdough

Os termos sourdough, levain, lievito e massa-madre representam o que se
denomina em portugués de fermento natural que inclui leveduras e bactérias que se
desenvolvem de forma natural, provenientes da microbiota presente na farinha,

ambiente e liquido adicionado. Tem acidez declarada que é decorrente da
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fermentacdo desses organismos e é utlizada para fermentar outras massas
(GISSLEN, 2011).

De forma geral, o método sourdough envolve a criagdo de uma cultura de micro-
organismos (leveduras e bactérias), cultivando-os para aumentar a sua quantidade, e

usando essa cultura para fermentar a massa final (SUAS, 2011).

Levain, sourdough ou fermento natural € uma mistura de farinha de cereais e
agua que iniciam de forma liquida ou consistente (dependendo do teor de
hidratacdo) sendo cultivada (alimentada) com farinha e &gua por um
determinado periodo de tempo, resultando em uma massa composta por uma
populacdo heterogénea de bactérias laticas, acéticas e leveduras,
desenvolvida por fermentacdo esponténea, na qual 0s microrganismos
fermentam e se multiplicam (SOUSA, 2017 apud CANELLA-RAWS, 2012).

4.4 Métodos de mistura

A mistura, que é a unido dos ingredientes para o preparo da massa de péao,
tem o objetivo de unir os ingredientes da massa de maneira uniforme, pois durante o
processo ocorre o desenvolvimento do gliten. E na mistura que se determina algumas
caracteristicas da qualidade do pao, como por exemplo, a viscosidade da massa e a

fermentacgdo, interferindo na textura e no tamanho (RICHTER, 2019).

Figura 4: Método de mistura denominado sovar

https://www.independent.co.uk/life-style/food-and-drink/features/great-british-bake-off-top-tips-
and-recipes-for-making-bread-9678874.html, acesso em: 02 de fevereiro, 2020.


https://www.independent.co.uk/life-style/food-and-drink/features/great-british-bake-off-top-tips-and-recipes-for-making-bread-9678874.html
https://www.independent.co.uk/life-style/food-and-drink/features/great-british-bake-off-top-tips-and-recipes-for-making-bread-9678874.html
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Gisslen (2011) destaca que, para saber se o processo de formagéo do gluten
esta completo pode-se fazer um teste. E necesséaria uma pequena por¢éo da massa
para fazer o teste. Estica-se a massa e se observa a formacdo de uma pelicula
transparente e integra. Em caso de pées integrais e massas de fermentacéo natural
essa pelicula ndo se forma perfeitamente, tornando assim o teste mais eficaz para as

massas de paes brancos e tradicionais (GISSLEN, 2011).

Entre os métodos de mistura os trés principais utilizados para massas
fermentadas sdo o método direto, 0 método direto modificado e o indireto que pode

ser chamado também de método esponja (GISSLEN, 2011).

4.4.1 Método Direto

Trata-se de um método simples e um dos mais recentes desenvolvidos na
histéria da panificacédo, largamente utilizado por sua velocidade e alta produtividade,
€ 0 método do século XX (CANELLA-RAWLS, 2012).

Segundo Richter (2019), apdés a Primeira Guerra Mundial desenvolveu-se o
método direto, a fim de deixar os processos mais rapidos e reduzir o tempo de
producédo. Até entdo, os pées eram fabricados de forma artesanal, porém esse

processo durava cerca de oito horas. (RICHTER, 2019).

O método direto se adequa a todos os tipos de massa e sua mistura pode ser
realizada de forma lenta ou semirrapida, além de néo ser necessario o uso de massas
pré-fermentadas (RICHTER, 2019).

Resumidamente o método direto possui apenas um passo: unir todos o0s
ingredientes e mistura-los. Pdes com excelentes propriedades e boa qualidade podem
ser feitos utilizando o método direto e o fermento fresco. No caso do fermento
bioldgico seco instantaneo ndo existe a necessidade de ser misturado com a agua,
ele é ativado rapidamente na massa. E bastante utilizado sendo incorporado na
farinha (GISSLEN, 2011).

4.4.2 Método de mistura continua rapida

E um método muito usado em producdes de grande escala, como industrias.
Este tipo de método resulta em um pao de textura bem fina. Funciona de maneira

simples e se divide em duas fases. A esponja fermenta em tanques de aco por horas
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com controle de temperatura, depois disso é resfriada. Apés isto, todos os outros

ingredientes séo acrescentados e a massa € finalizada (CANELLA-RAWLS, 2012).

4.4.3 Método Indireto

De acordo com Gisslen (2011), pdes que sao feitos a partir deste método
possuem duas etapas durante sua preparacao. Por isto também pode ser chamado
de método esponja, dessa forma o fermento pode comecar a agir antes. O método
indireto inclui duas etapas de mistura. No primeiro € preparando um pré-fermento, ou
esponja, contendo farinha, fermento e agua, permitindo a fermentagéo e contribuindo
com o sabor do pdo. Depois se junta o restante dos ingredientes e a massa passara

por uma fermentacéo rapida (GISSLEN, 2011).

O método indireto engloba a utilizagdo de uma porcdo da massa fermentada
antecipadamente, como massa azeda, a biga, massa esponja ou poolish. Esses tipos
de massas sao acrescidas a uma receita de pao em diferentes fases (RICHTER,
2019).

Usa-se fermento natural e/ou pré-fermentos, que podem ser Umidos ou
firmes. Entre os imidos, temos poolish e esponjas. Nos pré-fermentos firmes,
h& a massa fermentada e a biga. E um processo mais demorado e trabalhoso,
mas que resulta em pées de qualidade e textura superiores. Na segunda fase
da formacéo da massa, o restante da receita é acrescentado, como a farinha,
agua e sal. A massa serd submetida e misturada a uma segunda

fermentacéo, até que dobre de volume (RICHTER, 2019).

4.5 A evolucao da fermentacao natural na fabricacédo de paes

Quando ainda nao existiam fermentos industrializados, a fabricacdo de pao era
feita a partir de uma mistura de agua e farinha, que ficava descansando até que
leveduras selvagens iniciassem a fermentac&do. Uma parte dessa mistura era utilizada
para fermentar a massa de pao e outra parcela era retirada e acrescida de mais
farinha e agua, usada para fermentar a massa de péo do dia posterior. Atualmente

ainda se usa este processo em algumas padarias artesanais (GISSLEN, 2011).

Ao longo dos anos a fabricacdo de fermento natural vem sofrendo algumas

mudancgas e melhorando. Alguns tubérculos e raizes também séo utilizados para
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comecar essa fermentacdo natural, um exemplo € a batata, utilizada para essa
fermentacdo (STEFANELLO, 2014).

As leveduras selvagens estéo naturalmente presentes na superficie de frutas
e graos integrais, e esses sdo 0s ingredientes mais usados para criar
fermentos naturais. Uma das maneiras mais confidveis de se criar uma
massa-madre é misturar farinha de centeio integral e agua e deixar essa
mistura repousar até fermentar. Outra maneira comum de se preparar uma
massa-madre é fazer uma pasta mole de farinha de trigo especial para pao e
agua, afundando nela pedacos de fruta (as uvas sdo muito usadas) ou

vegetais, e esperar até que comece a fermentar (GISSLEN, 2011).

Os métodos de fermentacao natural fazem toda diferenca no resultado final do
pdo onde sabor e textura sdo algumas das caracteristicas que sdo diretamente
alteradas. Um tipo bastante utilizado é o sourdough, conhecido popularmente como
massa azeda ou léveda (CANELLA-RAWLS, 2012).

Figura 5: Diferengas entre o fermento comercial e natural

Tempo de crescimento curto Tempo de crescimento demorado

Utilizagdo comercial ou doméstica Utilizado em produgdo artesanal

Menor perda de dgua da massa Melhor sabor e aroma caracteristico

Uso em farinhas fracas, mais econémico Maior durabilidade do produto final (acidez da massa)

Controle do tempo de processo, uso em qualquer tipo de preduto

Fonte: https://www.abip.org.br/site/wp-
content/uploads/2016/03/Tecnologia_de_Panificacao_e_Confeitaria.pdf, acesso em: 20 de fevereiro,
2020.

Sourdough e levain para o mercado norte-americano tém 0 mesmo
significado, e sdo usados alternadamente. Isso, todavia, ndo é o caso da
Europa: na Alemanha, sourdough (sauerteig) € a cultura de farinha de centeio
e dgua. Tanto o estilo germéanico como o francés se iniciam com a elaboracdo
de uma pasta liquida ou mais consistente (dependendo do grau de
hidratacao), utilizando farinha e 4gua, a qual é alimentada com mais massa
em um longo periodo de tempo, desenvolvendo assim colbnias de
microrganismos que fermentam e se multiplicam. Para manter a pureza e

condicdes de uso do levain ou sourdough, uma pequena porcdo da massa


https://www.abip.org.br/site/wp-content/uploads/2016/03/Tecnologia_de_Panificacao_e_Confeitaria.pdf
https://www.abip.org.br/site/wp-content/uploads/2016/03/Tecnologia_de_Panificacao_e_Confeitaria.pdf
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inicial amadurecida é retirada antes da mistura final da massa. Essa por¢éo

é guardada, ndo contaminada por fermento, sal ou outras adi¢cdes, e usada
para iniciar a proxima massa (CANELLA-RAWLS, 2012).

Fonte: https://cozinhatecnica.com/2018/09/fermento-natural-levain-massa-leveda/, acesso

em: 09 de fevereiro, 2020.

Fermento natural ou massa azeda é basicamente uma maneira de pré-
fermentar através de bactérias selvagens que estejam presentes no ambiente, oposta
ao uso do fermento comercial. O fermento natural (col6nia de microrganismos) é
sensivel a fatores como ambiente, temperatura e nutrientes. E necessario refrescar
essa colbnia frequentemente, pois a perda do balanceamento da cultura pode gerar
mudancas negativas ao odor e sabor do pdo (CANELLA-RAWLS, 2012).

Massas de sourdough e fermento natural, também conhecido como chef, séo
massas azedas que podem se perpetuar por meses, anos e décadas. Ao
deixar a massa varios dias na geladeira, surgird a necessidade de “refrescar”,
ou seja, ela devera ser alimentada e deixada em temperatura ambiente por 6
a 12 horas. Dependendo da temperatura ambiente, quanto mais quente,
menos tempo. A massa precisa estar bem fermentada para ser utilizada
(RICHTER, 2019).

Segundo Aplevicz (2014), paes produzidos a partir de fermentagao natural tém
caracteristicas distintas dos paes produzidos com fermentos comerciais, existe uma

melhora quanto a massa, textura e flavour, tendo como produto final um pdo com


https://cozinhatecnica.com/2018/09/fermento-natural-levain-massa-leveda/
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miolo inconstante e crosta crocante, além de melhorar o processo de envelhecimento
do pao (APLEVICZ, 2014).

O uso do processo de sourdough como meio de fermentagdo é um dos
processos biotecnoldgicos mais antigos na producdo de alimentos para
cereais. Pao de sourdough é preparado a partir de uma mistura de farinha e
agua fermentada com bactérias do acido lactico (LAB), principalmente cepas
heterofermentativas, elaboragcéo de acido latico e acido acético na mistura e,
portanto, causando um agradavel produto final com sabor azedo (CHAVAN,
CHAVAN 2011).

Figura 7: Pao de fermentacdo natural

Fonte: https://www.thebodyshop.com.br/beleza-do-mundo/wp-content/uploads/2017/01/pao-

fermentacao-natural-beneficios-saude-2.jpg, acesso em: 07 de fevereiro, 2020.

Na Europa fermentos naturais sdo largamente utilizados e sdo imprescindiveis
para o processamento de alguns tipos de farinha, como a de centeio, por exemplo. A
farinha de centeio ndo possui gluten o bastante para reter o gas e a estrutura do pao

depende especialmente do amido gelatinizado (GEREZ, C. L. et al., 2007).

O desenvolvimento do fermento ¢ influenciado pelo tipo da farinha. E na casca
dos cereais onde estd a maior quantidade de microrganismos, por isso as mais
utilizadas sao as de trigo integral e de centeio, pois seu teor de cinza é maior, 0 que
as tornam ideais (APLEVICZ, 2014).

De acordo com Aplevicz (2014), diferentes espécies formam associagfes entre

si e compdem a microbiota. Fermentos diferentes podem ser criados a partir de cada



30

cepa. Fatores como pH, tempo e temperatura também influenciam esse processo da
fermentacdo natural. Neste fermento encontram-se leveduras e bactérias laticas. Uma
das bactérias laticas mais identificadas é da espécie Lactobacillus, ja as principais

leveduras s&o do género Saccharomyces e Candida (APLEVICZ, 2014).

As bactérias laticas se desenvolvem em temperaturas de 30°C-35°C e as
leveduras entre 25°C-28°C, por essa razdo geralmente os fermentos naturais
se desenvolvem satisfatoriamente em temperatura ambiente. As bactérias
laticas ocasionam acidificacdo da massa e produzem acido organicos,
principalmente o &cido latico. As bactérias laticas heterofermentativas séo as
mais encontradas nos fermentos naturais, que além de produzir compostos
aromaticos também produzem dioxido de carbono, que fornece volume a
massa. As leveduras metabolizam os aclcares e produzem didxido de
carbono e alcool. Saccharomyces cerevisiae é a levedura mais comum usada
no preparo dos pées, sendo a mais encontrada nos fermentos naturais
(APLEVICZ, 2014).

Para o bom desenvolvimento de um fermento natural é importante que haja
interagdo entre as leveduras e bactérias laticas. Essa fermentacdo pode acontecer
também pela adicao de culturas starters que podem ser ativas ou liofilizadas. Usando

essas cepas e viavel obter fermentos padronizados e de facil uso (APLEVICZ, 2014).

Gisslen (2011) relata que no fermento natural existem dois fatores importantes
gue o definem, a acdo das bactérias e a presenca de leveduras selvagens, e ndo de
fermentos comerciais. As leveduras selvagens que estao no pré-fermento natural séo
distintas das presentes no fermento biol6gico comercial e por isso se comportam de
modo diferente. As leveduras selvagens conseguem se desenvolver em ambientes
mais acidos e suportam niveis mais altos de acidez que fermentos comerciais
(GISSLEN, 2011).

De acordo com o que afirma Gisslen (2011), as bactérias assim como as
leveduras também fermentam o acucar da massa gerando gas carbbnico e
produzindo &acidos que sao responsaveis pelo sabor levemente éacido que a
fermentacdo natural causa no péo, além de algumas espécies possuirem atividade
proteolitica e lipolitica, 0 que contribui principalmente com geracdo de novos sabores.
Da mesma forma que a leveduras selvagens as bactérias também variam, tendo
caracteristicas particulares a cada uma delas. As principais bactérias presentes no

fermento natural produzem dois tipos de acidos: o latico e o acético. O acético € o
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mesmo do vinagre e considera-se um acido forte, ja o latico é considerado um acido
leve ou fraco. Um dos maiores objetivos da panificacdo artesanal é equilibrar esses
dois tipos, pois € o balanceamento que dara ao pao o sabor acido que é caracteristico,
caso haja excesso de 4cido acético o pao tera um sabor avinagrado. A forma como o
pré-fermento natural é preservado e como sua fermentacao € controlada impactam a
producao desses acidos (GISSLEN, 2011).

Figura 8: Gréfico de distribuicdo da composi¢édo do fermento natural

Composicdo do fermento natural (%) |BELb. sanfranciscensis
BLb. alimentarius
OLb. brevis
OLeuconostoc citreum
ELb. plantarum

BLb. lactis subsp lactis
ELb. fermentum

OLb. acidophilus

W \Weissela confusa

BWLb. delbrueckii subsp
delbrueckii

Fonte: Bianchini, (2004)

Os fungos, bactérias e esporos que esse processo envolve sdo responsaveis
por um agente de poder levedante significativo com aroma éacido singular e odor
caracteristico. O método de mistura utilizado na massa afeta essas caracteristicas. O
gue podemos concluir é que € necessaria a presenca de ambas as espécies de
bactérias para obter sabor, aroma e crosta e textura satisfatorias (CANELLA-RAWLS,

2012).

4.6 Beneficios do uso da fermentacao natural na panificagcao

E crescente o interesse do consumidor em referéncias na satde dos alimentos,
sem deixar de lado os bons atributos sensoriais, aléem de outros fatores como a
seguranca alimentar. Os cereais sao fontes significativas de proteinas, carboidratos,
fibras, vitaminas e ndo nutrientes. A ingestao diaria recomendada é de 25 a 30g. Nos
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dias atuais, a baixa ingesta de fibras contribui para uma grande lista de doencas
associadas a isto, como obesidade ou diabetes tipo 2, por exemplo. Na panificacdo a
maior fonte comum de fibra é o farelo de cereais, em especial o do trigo, porém o uso
de farelo de cereais em quantidades que causam beneficios a saude compromete a
qualidade do pao (CHAVAN; CHAVAN, 2011).

A elaboracéo de Pédes com fibra prebiotica € uma excelente alternativa para
obter produtos funcionais inovadores e saudaveis. As fibras sdo substancias
de origem vegetal, ndo digerivel por enzimas humanas e que estimulam
proliferacdo e / ou atividade benéfica de LBA do coélon (bifidobactérias e
lactobacilos). A inulina e a oligofrutose (FOS) sdo as fibras mais estudadas,
elas restauram a flora intestinal natural, estimula a motilidade intestinal,
absorve a agua, proporcionando saciedade, entre outros efeitos (GEREZ, C.
L. etal., 2007).

Richter (2019) descreve que da perspectiva dietética incorporar ingredientes
como graos diferentes, oleaginosas e frutas secas contribuem ndo sé para agregar
sabor ao pao, mas também para enriquecer a presenca de cereais integrais e fibras.
E ainda sado melhores fontes de vitaminas B e E, e minerais. A quantidade de selénio
presente em paes especiais € quase duas vezes maior gue em paes comuns
(RICHTER, 2019).

Os produtos naturais estdo ganhando espago entre os consumidores que
buscam uma alimentacdo mais saudavel e que atenda as caracteristicas
nutricionais e de aceitabilidade. Em produtos panificados a utilizacdo de gréos
integrais enriquecidos por fibras é bastante difundida e tém contado com a

aceitacdo dos consumidores mais exigentes (STEFANELLO, 2014).

O uso de sourdough mesmo sendo um processo tradicional quando aliado a
técnicas modernas de fabricacdo, pode produzir alimentos mais saudaveis e com
palatabilidade apurada (CHAVAN; CHAVAN, 2011).

Muitos estudos demonstram a importancia do consumo de fibras. Porém, a
grande maioria das pessoas nao come a quantidade necessaria e os baixos niveis de
fibra na dieta contribui para vérias doengas, entre elas o cancer colorretal e o diabetes
tipo 2 (KATINA et al., 2005).

A massa fermentada pelo fermento natural tem uma grande capacidade de

melhorar as propriedades nutricionais do produto de vérias formas. Podem ser
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ampliados os graus de substancias bioativas e melhorados itens como a
palatabilidade, textura de produtos ricos em fibras e biodisponibilidade de minerais.
Outros tipos de aplicacdes desse tipo de fermento sdo interessantes e ainda podem
ser explorados (KATINA et al., 2005).

As vantagens de usar esses fermentos sdo numerosas: reduzem o tempo de
fermentacéo, inibem a flora poluente, induzem a sintese de compostos
aromaticos, prolongam a vida util e aumentam o valor nutricional. E obtido de
desta forma, um produto com recursos aprimorados e/ou diferenciais. O uso
de fermentos mistos (LEV e BAL) selecionado € um caminho promissor para
o desenvolvimento de novos produtos de panificacdo com alto valor
nutricional e caracteristicas organolépticas desejaveis, exigido pelo
consumidor (GEREZ, C. L. et al., 2007).

Producgdo de alimentos livres ou com quantidade reduzida de conservantes
fomentaram a pesquisa e o0 desenvolvimento de técnicas de “biocontrole”, e uma
possibilidade interessante seriam as BALS, por sua ampla diversidade metabdlica e a
probabilidade de criar fungicidas nativos (acidos, peroxidos). Assim, possibilitaria a
obtenc¢&o de produtos naturais com excelentes caracteristicas tecnolégicas (GEREZ,
C. L. etal., 2007).

4.7 Panificacdo: mercado, produto e consumidor

Através do trabalho de imigrantes italianos, portugueses, alemaes e franceses
as padarias se estabeleceram no Brasil no meio do século XIX. Umas das padarias
mais antigas do nosso pais, fundada no ano de 1872 ainda funciona no centro da
cidade, em S&o Paulo. Aqui no Brasil oferecer uma grande variedade de produtos
industrializados é uma caracteristica das padarias, diferentemente das padarias da
Europa (RICHTER, 2019).
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Figura 9: Padaria Santa Tereza
T

Fonte: http://padariasantatereza.com.br/, acesso em: 07 de fevereiro, 2020.

Desde a década de 90 as padarias do Brasil passam por modificagdes e novas
conveniéncias foram acrescentadas ao negocio, aumentando a oferta de produtos e
se transformando em um local de consumo durante todo o dia. O cliente de padaria
ndo é mais o que busca apenas pao fresco, no momento atual, as padarias se
tornaram centros gastrondmicos onde existe proposta de consumo de alimentos para
gualquer hora do dia. As alteracbes da sociedade afetam também o consumo de
alimentos. Novos sabores, praticidade e saudabilidade sdo propensdes atualmente.
Muitos fatores séao levados em consideracéo, pois o0 desejo dos consumidores néo
sdo sempre 0s mesmos, podendo variar entre lanches saudaveis ou gordurosos,
praticidade ou aproveitar o momento. Também deve ser analisado o valor e local de
compra do produto (SEBRAE, 2017).

A panificacdo vive um momento de renovagdo em matérias-primas e técnicas
gue acentuam textura, sabor e apresentacdo dos pées. Além da producdo de péo

artesanal que esta em expansao pelo mundo (RICHTER, 2019).

Para os consumidores atuais os alimentos saudéaveis representam parte
importante, determinando assim condi¢cdes de fabricacdo e marketing de padarias.
Com a finalidade de adaptar o pdo as tendéncias do mercado, a industria de

panificacdo estd passando por um processo de atualizacdo, em busca de novas
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alternativas tecnologicas que permitam a producdo de paes saudaveis e atrativos
(GEREZ, C. L. et al., 2007).

A importancia de uma boa dieta para melhorar a qualidade de vida tem gerado
no mercado uma alta demanda por alimentos naturais e saudaveis,
especialmente aqueles que constituem uma excelente fonte de proteinas,
fibras, vitaminas e minerais. Os cereais sdo considerados pilares da comida
humana e oferecem uma 6tima alternativa ao incluir em suas formulacdes
ingredientes funcionais cujos beneficios a salde sejam cientificamente
comprovados. Atualmente, alguns assados no mercado sao fortificados com
custo muito baixo adicional, alcan¢ando produtos inovadores mais lucrativos,
capazes de capturar consumidores exigentes interessados em melhorar sua
qgualidade de vida (GEREZ, C. L. et al., 2007).

A preocupacdo com 0s aspectos nutricionais e com a qualidade suscitou aos
profissionais o0 desejo de fabricar um pao com caracteristicas diferenciadas.
Indagacfes que superaram o modismo ocasionaram o resgate de técnicas artesanais
e a utilizac&o das farinhas e gréaos integrais organicos. A procura por paes artesanais
se da pelo aumento do publico que busca um produto de qualidade e com

especialides, formando um mercado gourmet individualizado (RICHTER, 2019).

Em alimentos que s@o consumidos diariamente & necessario um método que
previna e combata as deficiéncias de minerais que existem na populacdo, como a
fortificacdo desses alimentos. A tecnologia de alimentos e a ciéncia tem uma funcao
especial nisso, jA& que o proposito € de criar um alimento fortificado com
biodisponibilidade conveniente de minerais e caracteristicas de sabor, cor, aspecto e
prazo de validade adequado (GEREZ, C. L. et al., 2007).

Essa transformacé&o no cotidiano tem se refletido na alimentacéo. Atualmente,
o Brasil é o quinto no ranking de alimentos e bebidas saudaveis. O volume
de vendas de produtos desta categoria atingiu US$ 27,5 bilhdes em 2015,
segundo levantamento da Euromonitor. A velocidade de crescimento
nacional impressiona com média de 20% anual desde 2012 contra 8% no
resto do mundo (SEBRAE, 2017).

Dentro dessa tematica da preocupacdo com a saudabilidade dos alimentos,
gue é uma realidade mundial, podemos destacar na area de panificacéo as tendéncias
do uso da farinha de trigo organico, a troca de corantes artificiais por corantes
extraidos de frutas, utilizacdo de grdos em excesso e ainda produtos que atendam as



36

necessidades de consumidores com restricdes alimentares como, por exemplo, 0s

celiacos e veganos (ABIP, 2018).

Para aproveitar esse nicho o setor de panificacdo tem tentado aumentar a
oferta desse tipo de produto, inclusive em mercadorias de fabricacdo propria, isso
tudo para acompanhar o movimento buscando atender as necessidades dos
consumidores. No momento atual j& se encontra produtos panificados artesanais e
industrializados com variedade e que contribuem com beneficios para a saude.
Mesmo com essa preocupacdo com alimentos que sejam mais saudaveis 0s
consumidores ndo deixam de lado caracteristicas como textura, sabor e formato,
estes aspectos continuam sendo desejados também nesses produtos (SEBRAE,
2017).
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5 CONCLUSAO

Apos esta revisao pdde-se concluir que a fermentacéo natural esta presente na
histéria da humanidade desde as suas primicias e promove beneficios importantes
nos aspectos de qualidade no processo de fabricacdo de pédes até o momento
presente, modificando o mercado de panificagdo ao longo do tempo.

O pao faz parte da histéria da humanidade e pode ser considerado um alimento
universal, simples e essencial. As fontes histéricas relatam que a fermentacéo foi
descoberta por acaso, o que por sinal seria 0 que denominamos hoje de "fermento

natural”, produzido a partir de bactérias e leveduras.

Este método de fermentacdo passou por um periodo de “esquecimento”,
quando surgiram os fermentos comerciais, que eram capazes de reduzir em larga

escala o tempo do processo de producao de paes.

Independente do nome que possa receber, os fermentos naturais sao
responséveis por pdes produzidos com mais dedicacdo e tempo, além de sabor e
aroma mais complexos e caracteristicos, alvo dos desejos dos consumidores. E
notorio que existe um movimento de regresso a técnicas mais tradicionais e ao uso
de ingredientes que possam oferecer ndo apenas sabor, mas também beneficios ao
corpo enriquecendo a alimentacdo humana, na panificagcdo isto ndo acontece de

forma diferente.

Os beneficios de pdes com fermentacdo natural vdo além do sabor, varios
fatores sao alterados e melhorados, alguns exemplos séo a digestibilidade, vida util

valor nutricional do produto.

Com o passar do tempo nota-se um aumento tanto na preocupacdo de
consumidores em alimentos mais saudaveis e funcionais, quanto nos fabricantes de
produtos panificaveis, que podem vir a atender essa demanda, prezando sempre pela
gualidade sensorial, fisica e nutricional do alimento. Assim o mercado de panificacao
se encontra em frequente mudanca, sempre se modificando de acordo com a

constante oscilagao no perfil do consumidor.
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