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RESUMO:

O sourdough ou massa |léveda é a massa fermentada através de microrganismos
(lactobacilos e leveduras) naturalmente presentes na farinha, assim como, no ambiente
de seu preparo. O pao elaborado caracteriza-se pelo gosto azedo suave, 0 que o
diferencia dos paes feitos exclusivamente com fermento biolégico comercial, composto
apenas por um tipo de levedura. Sua fermentagao ocorre de forma lenta, o que dificulta
a aplicagao industrial. Visto isso, o objetivo do trabalho foi a avaliagdo da possibilidade
de adi¢cdo de fermento biolégico comercial aos paes elaborados com fermento natural,
com intuito de reducdo de tempo de fermentagdo. Para isso, os paes sourdough
elaborados com e sem adicdo de fermento comercial foram comparados frente a
analises especificas de forma a quantificar possiveis diferencas, assim como, a
aceitacao sensorial. Para elaboragdao do fermento, foram misturadas farinha de trigo
integral e agua. Foram feitos paes de longa fermentacéo (LF) (8 h), apenas com
sourdough, e paes de curta fermentacao (CF) (1 h), aos quais se adicionou o fermento
biolégico comercial além do sourdough. As analises realizadas foram: pH e acidez total
titulavel (TTA), textura, volume especifico, avaliacdo da estrutura do miolo e analise
sensorial. O pao LF apresentou menor valor de pH e maior valor de TTA. O volume
especifico, contudo, ndo apresentou diferenga significativa. Um maior percentual de
porosidade foi detectado nos paes CF, no entanto, foram observados alvéolos maiores
e, em maior quantidade, nos paes LF. Os paes LF apresentaram maiores valores de
dureza e mastigabilidade. Uma maior aceitabilidade na analise sensorial foi observada
para os paes CF. Através dos resultados, verificou-se que a adicdo do fermento
biolégico comercial ao pao sourdough reduziu o tempo de fermentagado, entretanto,
gerou diferengas significativas nas caracteristicas fisico-quimicas do produto. Contudo,
o pao CF apresentou melhor aceitabilidade, o que poderia garantir ao produto um

mercado promissor.



