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Nos Ultimos anos a constante busca por produtos diferenciados tem levado muitas padarias a
utilizarem a forma ndo tradicional para a fabricacao de pées, isto €, a fermentacdo natural, que
se utiliza de fermentos naturais, também chamados de levain ou, ainda, de sourdough. Este
fermento € um sistema natural formado por leveduras e bactérias lacticas, que convivem numa
associacao complexa. A fermentacao natural é utilizada na producédo de paes para realcar sabor,
melhorar a qualidade e a textura do pédo, além de intensificar aromas. Segundo a literatura,
sourdoughs séo classificados em trés tipos com base no tipo de tecnologia utilizada para a sua
producdo. O sourdough do Tipo 1 é produzido atraves de técnica tradicional de continua e diaria
realimentacdo (propagacdo) para manter os microrganismos em um estado ativo, o Tipo 2
consiste em uma preparacdo liquida contendo cepas de microrganismos ja selecionados e que
servem principalmente como acidificantes da massa e o Tipo 3, mais conveniente e simples de
usar, por se tratarem de uma massa em po iniciada por culturas de microrganismos definidos, o
que possibilita a padronizacdo do produto final. Este projeto teve como objetivo a elaboragéo
de pées com fermento natural (levain ou sourdough) dos tipos 2 e 3, a fim de comparéa-los frente
a analises de cor, textura, peso, volume e acidez titulavel.



