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RESUMO

O pao é um alimento base da sociedade, confere carboidratos, proteinas,
gorduras e outros nutrientes, estando presente na mesa de 98,7% da populacao
brasileira. No presente estudo foi elaborado um teste cego sensorial de paes e
analisado a microbiologia de um fermento natural a base de farinha de trigo
branca, farinha de trigo integral e caldo de cana-de-acucar, este foi alimentado
diariamente durante todo o periodo de analise; em dias especificos, amostras
diluidas do fermento original foram inoculadas em agar MRS para contagem de
bactérias acido-laticas, e agar batata-dextrose para a contagem de bolores e
leveduras. Os resultados foram submetidos a teste de varidancia (ANOVA) e seus
padrdes de desenvolvimento foram analisados e comparados.
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INTRODUGAO

Segundo Attali (2021), o pao configura-se, ha milhares de anos, como base
alimentar das sociedades, por ser um alimento tdo antigo € inegavel que com os
avancos tecnoldgicos e sociais, tal produto sofreu alteracdes visando adequar
seu acesso e consumo ao ritmo das producbes socioeconbmicas. Tais
alteracdes séo identificadas na industrializacdo e nos métodos de conservacao
do alimento, moldando assim o paladar populacional (Petrini, 2021).

Os dois grandes grupos que se destacam na producdo de paes nos tempos
modernos, sao “Os comercialmente conhecidos” e “Os artesanais ou de
fermentagao natural”. Tais grupos diferenciam-se entre si em suas confecgoes,

sendo o primeiro feito com pré-misturas com adicdo de agentes quimicos para



melhorar a estabilidade da massa e ampla vida de prateleira, e 0 outro preparado
artesanalmente, com tragcos mais antigos e menores indices de conservantes
(Suas, 2011).

O presente trabalho avaliou a aceitagéo sensorial de quatro tipos de paes: Pao
de forma industrial, Pdo francés, Pao artesanal de fermentacdo natural e
biologica e Pao artesanal de fermentacao natural; através da aplicacédo de testes
sensoriais com consumidores regulares. Além deste, foi realizado a andlise
quantitativa das colbnias de microrganismos presentes no fermento de
fermentacao natural através de amostras inoculadas em placas de agar MRS e
Batata-Dextrose, os resultados obtidos foram submetidos ao teste de analise de

variancia (ANOVA) comparacao.

METODO
ELABORAGAO DO FERMENTO NATURAL

O fermento natural foi desenvolvido utilizando um blend de farinha de trigo
branca (50%) e integral (50%) com 100% (em relag&o ao peso total da farinha)
de caldo de cana. Essa mistura foi colocada a uma temperatura controlada (26
a 28°C) durante 72 horas. Posteriormente, o fermento natural formado (FNO) foi
renovado a cada 24 horas, até o 13° dia, e em seguida a renovagéo ocorreu a
cada 48 horas até o 30° dia. A renovacdo do FNO ocorreu com base na
porcentagem (50%) do FNO elaborado, mais 100% de farinha de trigo e 100%
de agua em relagao ao peso do FNO até o 13° dia. A partir do 14° até o 30° dia
a renovacao do fermento foi realizada considerando: 50% do fermento natural,
100% de farinha e 50% de agua em relagdo ao peso do fermento. A medida que
o fermento era renovado, ele era colocado a temperatura controlada de 28 °C
durante 2 horas e em seguida refrigerado; esse procedimento foi realizado até

o 30° dia de analise.

PRODUGAO DOS PAES DE FERMENTAGCAO NATURAL

Dois tipos de paes foram preparados usando o fermento natural: o Pao artesanal

de fermentagao natural e o Pao artesanal de fermentagdo natural e bioldgica



(Saccharomyces cerevisiae). Antes da aplicagdo do fermento na massa, ele foi
ativado/refrescado visando de garantir a atividade microbiolégica necessaria
para posteriormente assar os paes. Os paes Pao francés e Pao de forma semi-
integral foram comprados em estabelecimentos comerciais para comparagéo

sensorial.

ANALISE SENSORIAL

Para avaliar a aceitagdo sensorial, as quatro amostras de pao foram
apresentadas a 84 provadores em cabines individuais. Cada provador recebeu
15 gramas de cada amostra, avaliando os atributos de sabor e aroma, acidez,
dureza, maciez e impressao global em uma escala de 1 a 9, onde: 1= desgostei

muitissimo, 5= ndo gostei, nem desgostei, e 9= gostei muitissimo.

RESULTADOS E DISCUSSOES
ANALISE SENSORIAL

o Sabor e Aroma: Quanto aos atributos sabor e aroma, as amostras nao
diferiram significativamente entre si;

o Acidez: O Pao de forma industrial e o Pao francés tiveram as maiores
notas média em comparagdo com as amostras de preparagao natural;

o Dureza e Maciez: O Pao de forma industrial foi o mais bem avaliado
nesses atributos, referentes a gostei moderadamente;

o Impressao Global: O Pao de forma industrial obteve as maiores médias
de aceitacao, diferindo significativamente do Pao artesanal de fermentacao
natural e bioldgica, que por sua vez recebeu a menor nota média de aceitagao
dos consumidores.

Os resultados indicam que o Pao de forma industrial obteve as maiores notas
para todos os atributos avaliados, enquanto o Pao artesanal de fermentacao
natural e biolégica teve as menores notas, especialmente em acidez, sugerindo
que o publico brasileiro prefere paes com menor acidez e sabor mais suave,

como o Pao de forma industrial e o Pao francés.



ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foi realizada contagem de bactérias acido laticas e de bolores e leveduras do
fermento natural produzido nos dias 0, 4, 10, 14, 21 e 25. Os dias de analises
foram estabelecidos conforme avaliagcdo do trabalho de Aplevicz (2013).

ApoOs a coleta dos dados, foi gerada a Tabela 1, onde se apresentam as notas
médias estatisticas que demonstra a contagem de Bactérias acido-laticas (BAL)

e bolores e leveduras.

Tabela 1 - Contagem em placas de BAL e bolores e leveduras (log UFC/g).

Dias de producéo

Bactérias laticas (log Bolores e leveduras (log
do fermento
UFC.g?) UFC.g™)
natural
0 3,81¢ -
4 7,08° 7,71°¢
10 7,922 7,67°¢
14 6,30°¢ 8,492
21 7,27° -
25 6,89° 5,794

A contagem de Unidades Formadoras de Colénias (UFC) referente a Bactérias
Acido Lécticas (Tabela 1), no dia 0 (dia inicial do fermento natural) apresentou a
contagem de 3,81 log UFC.g~' demonstrando que a farinha e o caldo de cana ja
contém, naturalmente, microrganismos que diante de condi¢gdes favoraveis
podem desenvolver coldnias.

Observou-se que para a BAL o 10° dia de desenvolvimento apresentou a maior
contagem de 7,92 log UFC-g-" uma diferenca significativa (p<0,05) aos demais
dias. Os dias 4, 21 e 25 apresentaram contagens de log UFC-g-! semelhantes e
nao diferiram estatisticamente entre si. Entre os dias 0, 4 e 10 verificou-se o
aumento na contagem de log UFC.g~" das BAL. No entanto, no 14° dia, a
contagem diminui significativamente (P<0,05). Esse fato pode ter ocorrido devido
a mudanca da forma de renovagéo do fermento natural, que foi alterado (neste
dia) para a alimentagdo com menos agua, interferindo assim na atividade

microbiolégica do fermento.



Os bolores e leveduras apresentaram crescimento a partir do 4° dia, sendo que
no 14° houve o maior valor (8,49 log UFC-g™!, sendo p<0,05) entre os dias de
producao. Coincidindo com a alteragao na renovacgao do fermento, o que pode
ter beneficiado o desenvolvimento das colonias. Resultado semelhante foi
apresentado em artigo publicado por Tolu et al. (2022), onde a média de
contagem de leveduras variou entre 5,63 UFC log ~'a 6,6 UFC log ~! entre os
dias 3 e 15 de analise. O 25° dia registrou uma queda na contagem de leveduras
e bolores, com um resultado médio de 5,79 UFC log ~' diferindo de todos os

demais dias analisados.

CONCLUSAO

As amostras Pao de forma industrial e Pao francés foram, no geral, as mais bem
recebidas por apresentarem pouca ou nenhuma acidez em suas respectivas
massas e por ja fazerem parte do cotidiano brasileiro. Por outro lado, os pées
artesanais receberam menor nota de aceitacdo em relacdo aos paes
convencionais demonstrando que a acidez interfere na aceitacdo dos péaes
artesanais. Quanto as analises microbioldgicas, tanto a BAL quanto os bolores
e leveduras apresentaram comportamentos distintos ao longo do processo de
fermentacdo. Enquanto a BAL demonstrou um alto crescimento inicial, os
bolores e leveduras obtiveram um desenvolvimento mais tardio e menos
uniforme. Conclui-se que 0s microrganismos se beneficiam de fases especificas
de fermentacdo, assim como diferentes condicbes de fermentacdo, nesse
trabalho foi possivel verificar que mesmo com desenvolvimento distinto entre
Leveduras e BAL, a fermentacédo natural influencia no sabor dos pées artesanais

e que o consumidor é capaz de diferenciar esse sabor por meio da acidez

produzida pela fermentacao.
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