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O processo de fermentacdo natural em paes é milenar, o registro mais antigo é 3.700 a.C., e sua
origem provavelmente estd ligada ao inicio da agricultura e do cultivo de grdos pelo homem. A
fermentacdo natural, também conhecida de sourdough (do inglés, massa azeda), acontece a partir de
uma mistura de farinha e agua, ocorrendo a fermentacdo a partir das bactérias acido-laticas, que se
desenvolve principalmente em substrato de cereais. Essa acdo pode ter sido um dos primeiros
processos microbiolégicos empregados pelo homem e ocasionou o uso de massa fermentada para
panificacdo. Essa massa fermentada caracteriza-se por sabor acido, aroma e aumento de volume
devido a formagdo de gas. O fermento desenvolvido na massa sao bactérias laticas e leveduras,
guando menciona-se pao, estes sdo intermedidrios no processo mas sua atividade acarreta na massa
impacto de qualidade no produto final, como sabor, textura e volume, além de aumentar a vida util
do produto, sem adi¢dao de conservante, e conter beneficios nutricionais. Logo, no desenvolvimento
da massa ocorre fermentagao latica, protedlise e sintese de compostos volateis e formagdo de
composto antifungicos e antibacterianos, além de liberacdo de acidos organicos e exopolissacarideos.
Na fermentacdo, as leveduras produzem etanol e diéxido de carbono, esse é retirado na rede de
gluten com formacgao de alvéolos no miolo do pdo, e as bactérias convertem esse etanol em acido
organico. Os acidos produzidos auxiliam no sabor, na formacdo da rede de gluten e ampliam a
retengdao de gds. Normalmente, a fermentagdo natural apresenta algumas vantagens, tais como:
guebra do glaten, indice glicémico mais baixo, maior vida de prateleira, aumento da capacidade de
digestao, sabor, aroma e textura superior ao fermento biolégico comercial. Outro fato que pode-se
destacar é que pessoas com intolerancia a gluten, sindrome do intestino irritavel e sensibilidade ndo
celiaca ao gliten podem estar consumindo este produto, em virtude do gluten sofre deterioragdo
natural, ou seja, ser hidrolisado em proteinas mais simples devido o tempo mais longo de
fermentacdo. O objetivo do trabalho serad informar a comunidade académica sobre o processo, uso e
beneficios dos produtos finais conseguidos a partir do uso do fermento natural. Com a transmissao
de conhecimentos deseja-se que os ouvintes entendam mais sobre o assunto e come¢am a utilizar
desse processo nas suas residéncias.
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