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RESUMO

O pao com fermentagdo natural ¢ um produto com alto potencial para pesquisa em suas
caracteristicas historicas, sendo um dos principais alimentos ao longa das eras, e biologico,
devido aos processos € microbiotas envolvidos no cultivo deste. A revisdo do conhecimento
gerado por pesquisas, € um meio de organizar essas informagdes. Esse trabalho tem como
objetivo destacar as informacdes relevantes sobre fermentagdo natural, desde o processo de
produgdo dele, as caracteristicas que o diferenciam de um pao comercial comum. Ele foi feito
com a leitura de artigos sobre fermenta¢ao natural, as propriedades do pao, e panificagdo, recitas
de producdo de levain, os processos de fermenta¢do que ddo o os pdes suas carateristicas, e
comparagdes com produtos semelhantes. O levantamento a acidez € o aroma como as
caracteristicas mais marcantes do pao.
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INTRODUCAO

O péo tem sido parte da rotina das pessoas ha quase mesmo tempo da civilizagdo
humana, o qual tem teve a producao industrializada para acompanhar a demanda. Porém tem-
se notado uma demanda por alimentos naturais, e pdes com processos de fermentacdo natural,
(também denominada como artesanal), por representaram uma opg¢ao gourmet e terem um sabor
cobicado. (BODSTSTEIN, 2020)

Por este motivo, os paes produzidos utilizando levain séo procurados devido as

caracteristicas Unicas que sua massa possui, caracteristicas essas que sao adquiridas através dos

processos metabolicos que conferem acidez e outros sabores ao pdo, sendo as bactérias mais
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comuns nesse processo espécies de Lactobacillus e a levedura Saccaromyces cereviseae
(AQUINO, 2012).

Esse trabalho busca trazer informacdes sobre o processo de fermentacdo natural e
como este afeta os pées, e 0s valores nesta atraves de um levantamento cientifico de trabalhos
sobre fermentagdo natural com o objetivo de destacar as caracteristicas Unicas dos pdes de
fermentacdo natural, o processo de producéo destes, e compara-los com a fermentacao natural

e destacar o valor comercial que eles possuem.

METODOLOGIA

Este trabalho realizou um levantamento bibliogréafico de cunho qualitativo, fazendo
um levantamento de artigos e literatura referente ao levain e as caracteristicas do pédo de
fermentacdo natural. Galvdo(2010) definiu levantamento como munir-se com condigdes
cognitivas melhores para evitar a duplicacdo de pesquisas, ou para replica-las em diferentes
contextos, e ter as ferramentas necessérias para construcdo de estudos, e otimizar 0s recursos
disponiveis no campo cientifico. Os artigos foram selecionados com o objetivo de destacar os
processos de producdo do péo, e as caracteristicas que diferenciam de paes comerciais comuns

e estes foram utilizados para sintetizar o texto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de producdo de levain possui vérias vertentes, CAMARGO(2013)
recomenda o seguinte método, levain é preparado cada um com 50g de farinha e 60ml de suco
de abacaxi, ap0s a formacédo de bolhas adiciona-se 30 gramas de farinha mais 20 ml suco de
abacaxi, e observa-se o desenvolvimento. Apos isso, 0s levains serdo alimentados diariamente,
com 50g de farinha e 30 ml de agua.

O sabor caracteristico que o pdo de fermentacdo natural e devido a fermentacdo das
leveduras, fungos unicelulares presentes no ar que “contaminam” a farinha durante o manuseio,
esse processo foi o0 que levou a fermentacgéo ser descoberto por povos antigos (SABINO etl.al

2012). Metabolizam os acUcares na farinha, este que em ambiente anoxicos diminuem o PH do

meio dos metabolitos da sua fermentagdo, o0 meio onde eles se encontram e denominado massa
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azeda, sendo estd um ambiente onde os micro-organismos habitam coexistindo em um
equilibrio dindmico, esses dinamismos causa a microbiota de cada massa azeda ser Unica, e esta
€ que da caracteristicas Unicas de sabor para cada pdo produzido como massas azedas diferentes
(AQUINO, 2012).

Os pées com fermentagdo natural tém as propriedades de ter um teor de acidez
acentuado devido a producdo de acido acético e latico produzido pelas leveduras, que estimula
a salivagdo, além de inibir o crescimento de bolores, aumentando o tempo de prateleiras. Os
pdes com fermentacdo natural tém uma diferenca notavel em aroma e textura, estes tém
aceitacdo variavel devido a palato dos brasileiros ndo serem familiares com os pées de
fermentacdo natural (SOUSA, 2017).

De acordo com os estudos de Sousa (2017), pdes com levais apresentam uma
crocancia maior de casca, elasticidade, e mastigabilidade em relagdo ao grupo controle. Essas
propriedades sdo por causa da recristalizagdo do amido em um meio com PH extremamente

acido.

CONSIDERACOES FINAIS

O péo com fermentacao natural € um produto que tem tido um aumento de demanda
devido ao processo rustico de sua producdo, a acidez que este possui, tem atraido uma clientela
em busca dos aromas, texturas e sabores que se desenvolvem no pdo durante o processo. Sendo
fermentacdo natural o que dé a acidez concebendo caracteristicas ao pdo que os diferenciam do

péo feito diariamente nas padarias atuais.
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