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RESUMO

O pédo € um alimento muito valorizado e faz parte da base da dieta habitual em vérios
paises do mundo. Dentre as formas de fermentacdo utilizadas em panificagdo temos a
fermentacdo natural, e uma delas é o levain. No processo de desenvolvimento do levain ha
proliferacdo de microrganismos cujos produtos de fermentacdo conferem sabor, aroma e
textura caracteristicos ao pao. O objetivo do estudo foi avaliar a aceitagdo e preferéncia
sensorial de pades elaborados com levains de uva passa preta e cana de acuUcar,
respectivamente, bem como péaes produzidos com fermento biolégico comercial. Para tanto,
os pées foram submetidos a avaliacdo sensorial, testes aceitabilidade e preferéncia, por
degustadores néo treinados. O pé&o produzido com fermento biolégico comercial apresentou
melhor aceitacdo estatisticamente significativa para os atributos odor (p=0,000), sabor
(p=0,000), acidez (p=0,000), textura (p=0,00) e nota global (p=0,000), com exceg¢éao do atributo
aparéncia (p=0,119). N&o foi observada diferen¢a na aceita¢do entre os pées produzidos com
os distintos levains (uva e cana de agucar). Todavia, os pédes de fermentagéo natural (levain)
foram aceitos pelo painel de degustadores com moda 8 para a maioria dos atributos. O pao
com fermento comercial também foi o preferido, ndo sendo observada diferenca de
preferéncia entre os paes fermentados naturalmente. Sugere-se esse resultado ao habito
brasileiro, uma vez que este consumidor ndo foi amplamente apresentado aos produtos
produzidos por fermentag&o natural. Por esse motivo o sabor e consequentemente a acidez
caracteristicas dos paes produzidos a partir da fermentacéo natural sao atipicos ao paladar
do publico que participou do estudo.

Palavras-chave: Fermentacdo natural. Panificagdo. Analise sensorial.

ABSTRACT

Bread is a highly valued food and forms the basis of the usual diet in many countries
of the world. Among the forms of fermentation used in breadbaking we have the natural
fermentation, and one of them is the levain. In the process of development of levain there is
proliferation of microorganisms whose fermentation products confer characteristic flavor,
aroma and texture to bread. The objective of the study was to evaluate the acceptance and

sensory preference of breads made with black raisin and sugar cane, respectively, as well as



Xl Jornada de Iniciagdo Cientifica e VII Mostra de Iniciagdo Tecnoldgica - 2017

breads produced with commercial biological yeast. For this, the breads were submitted to
sensory evaluation, acceptability and preference tests, by untrained tasters. Bread produced
with commercial yeast presented better statistical significance for odor (p = 0.000), flavor (p =
0.000), acidity (p = 0.000), texture (p = 0.000) and global note (p=0.000), except for the
appearance attribute (p = 0.119). There was no difference in acceptance between the breads
produced with levains (grape and sugar cane). However, the natural fermentation breads
(levain) were accepted by the panel of tasters with mode 8 for most of the attributes.
Commercial yeasting bread was also preferred, with no difference in preference between
naturally fermented breads. This result is suggested to the Brazilian habit, since this consumer
was not widely presented to the products produced by natural fermentation. For this reason,
the flavor and consequently the characteristic acidity of the breads produced from the natural

fermentation are atypical to the palate of the study participants.

Keywords: Natural fermentation. Breadbaking. Sensorial analysis.
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1. INTRODUCAO

O péo é um alimento muito valorizado e faz parte da base da dieta habitual em véarios
paises do mundo (SHEASBY, 2009). Basicamente consiste em uma mistura de farinha,
fermento e agua (ABREU; SPINELLI, 2014).

A fermentacdo € uma parte do processo de panificacdo que € essencial para a
qualidade do produto e é onde as caracteristicas da massa séo alteradas. Além do fermento
industrial ou comercial, pode ser utlizado o pré-fermento, também conhecido como
fermentacdo natural, e como exemplo temos o levain (SUAS, 2012). Nesta preparacdo ha a
proliferacdo natural de microrganismos que causam fermentacdo conferindo sabor, aroma e
textura caracteristicos a preparagdo (CANELLA-RAWLS, 2012).

A fermentacdo natural é relativamente recente no Brasil, havendo muitos aspectos

sensoriais relativos a sua aceitabilidade e produgéo para serem explorados.

O presente estudo tem como intuito avaliar e comparar a aceitacdo e preferéncia
sensorial de paes elaborados com diferentes pré-fermentos (levains) e com fermento biolégico

comercial (Sacharomyces cerevisiae).

2. REFERENCIAL TEORICO

No Brasil, existem varios tipos de pédes, de acordo com as regides e com as épocas.
Sao produzidos, por exemplo, o pao de mandioca (conforme a época da mandioca), de milho,
de leite, sovado, pédo portugués, péo italiano, pao de queijo, pdo de batata, pades doces, paes
integrais, paes com graos e sementes, pdo sem glaten, sem leite e derivados, etc. (SHEASBY,
2009). Segundo a Pesquisa de orcamentos familiares (POF) de 2008-2009, realizada pelo
IBGE, o consumo per capita total no Brasil, somando o pdo de sal e o pao integral é de
53,9g/dia.

No periodo Neolitico, onde a sociedade dependia da caca de peixes e animais
silvestres, também havia uma busca por frutas silvestres castanhas e grédos como o trigo,
centeio e paingo. Nesta época ja surgia um prototipo de pao, que na verdade, consistia em
uma pasta feita do cozimento dos gréos, que antes deste processo eram deixados de molho.
Com o passar dos anos e com a evolugéo das tecnologias antigas, esta pasta comecou a ser
aquecida em pedras achatadas e também assada em cinzas, resultando em um pé&o rustico
(SUAS, 2012).

Pdes e bolos eram muito importantes na cultura religiosa egipcia, onde eram
colocados nos tumulos para que fossem consumidos pela pessoa apos sua morte, além de
serem oferecido aos deuses (CANELLA-RAWLS, 2012). O Egito era tido como o maior
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produtor de cereais em 4.000 a.C, tendo o trigo e a cevada como fundamentos da
alimentacéo, pois eram usados na preparacao de bolos e cerveja.

Sendo um alimento basico, o pao supria a falta de carne na dieta alimentar ocidental.
Na Idade Média, o consumo de pao por uma familia pobre era por volta de 1,700 kg por dia
(FLANDRIN; MONTANARI, 2012).

Os judeus consumiam o pdo asmo ou 4zimo, 0s quais eram isentos de fermento. Eram
colocados para cozer em superficies achatadas, resultando nos, também denominados “paes
magros”, pois sua forma era como de uma bolacha muito fina (FLANDRIN; MONTANARI,
2012).

Foi no Egito que essa preparacdo ganhou grande significado. Supde-se que nesta
regido foi onde a fermentacgédo foi incorporada a culinaria, assim como a invencao do forno
fechado (CANELLA-RAWLS, 2012).

Existem teorias de que a fermentacdo dos paes se deu quando os egipcios usaram
cerveja no lugar da agua na preparacdo do pdao, talvez até acidentalmente, introduzindo o
fermento na massa e outra hipotese é de que uma parte da massa preparada foi deixada em
algum lugar, onde ocorreu uma fermentacdo natural e mais tarde essa massa foi assada
(SUAS, 2012).

O preparo do pao se dava pela adicdo de agua e sal a farinha, que também era
produzida nas casas. Essa preparacdo era amassada e entdo levada para assar em pedras
achatadas ou em fornos. A essa preparacédo era acrescido levedo, que tinha forma liquida,
resultante da fermentacdo do preparo da cerveja, a qual era comumente associada a
panificacdo (FLANDRIN; MONTANARI, 2012).

A farinha é a base da preparacado. Ela confere elasticidade a massa, por conta da
presenca do gluten, prendendo o ar dentro dela durante o cozimento, conferindo crescimento,
textura leve e formato bem definido ao pé&o. O sal traz sabor a preparacao, no entanto também
interfere na acdo do fermento, podendo retardar sua atividade se usado em grande
quantidade. A agua, por sua vez, deve ser acrescida a preparacdo gradualmente pois sua
absorcédo depende do tipo e marca da farinha, assim como de variaveis do ambiente como

temperatura e umidade, tendo sua acao percebida na textura do pdo (SHEASBY, 2009).

7

A fermentacdo € uma parte do processo de panificacdo que € essencial para a
qualidade do produto e é onde as caracteristicas da massa séo alteradas. Além do fermento
industrial ou comercial, uma forma de fermentacdo muito usada em panificacdo é o pré-
fermento (SUAS, 2012). Pré-fermento, € uma forma geral de abordar os varios termos usados
para identificar uma fermentacdo natural. Entre eles estd o levain, que na Franca é feito

somente com farinha de trigo e agua, ficando mais liquida ou mais consistente dependendo
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da quantidade de dgua que se usa. Nesta preparacao, com o passar do tempo é adicionada
mais uma quantia de massa, comecando assim, a proliferacdo de microrganismos que
causam fermentacdo e vao se multiplicando. O cultivo de fermento e de bactérias ocorre
naturalmente e pode conferir sabor, aroma e textura caracteristicos a preparagao (CANELLA-
RAWLS, 2012).

Os microrganismos precisam de umidade e alimento para viverem, por iSso se
alimentam primeiro do agucar e depois do amido da farinha, o que ocasiona na liberagao do

diéxido de carbono que faz a massa crescer (SHEASBY, 2009).

Para manter o levain em boas condi¢cfes de uso, € necessario que uma pequena parte
da preparacdo maturada seja retirada antes de ser misturada com o sal e demais ingredientes
do péo, para que possa ser usada em ocasido futura. Diferente da maioria dos fermentos
naturais, esse, é capaz de perdurar por meses e até séculos. E é muito comum que sejam
adicionadas a massa inicial, frutas como maca, uva e banana. Esse tipo de fermentacéo traz
a massa uma estrutura mais consistente, aroma levemente azedo, uma textura 6tima
resultante da acidez da massa o que colabora para a preservacgéo e qualidade do produto e
também diminui o tempo de preparacédo do pao (CANELLA-RAWLS, 2012).

No Brasil, comecou a ser usada a fermentacéo natural, por influéncia dos italianos,
com seus paes em formato de bisnaga ou redondos, com casca dura e o leve sabor &cido.
Porém a técnica ndo é compativel com a vida moderna, por demandar longos periodos de
fermentagdo (ANQUIER, 1996).

A industrializacdo trouxe formas mais praticas de se preparar o pao, com o uso do
fermento biolégico que consiste em um concentrado de leveduras (Saccharomyces
cereviciae). Este fermento é largamente utilizado pelos padeiros por garantir uma rapida
fermentacdo. No entanto, este fermento biol6gico ndo consegue imitar 0 mesmo sabor que 0s
paes com fermentagcdo natural proporcionam, sendo facilmente percebido pelo paladar dos
consumidores (SHIMURA, 2011).

3. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo do tipo transversal, onde a coleta de dados foi realizada na
Cozinha Experimental do Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude da Universidade

Presbiteriana Mackenzie.

Foram selecionados dois levains de um total de dez experimentos realizados nas aulas

de panificacdo do curso de Tecnologia em Gastronomia: o levain de uva passa preta e o levain
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de cana de acgucar. Os paes produzidos com estes levains apresentaram melhores

caracteristicas sensoriais, de crescimento e textura.

Neste experimento foram utilizados trés fermentos: o biol6gico (comercial), o levain de

uva passa preta e o levain de cana de agucar.

Com relagdo aos insumos alimenticios foi utilizado fermento biol6gico seco instantaneo
liofilizado Fleschman; farinha de trigo refinada propria para panificacdo da marca Bunge; caldo
de cana ja processado adquirido em feira livre no mesmo dia do uso; uvas passas pretas a

granel.

A formulag&o e procedimentos do preparo dos levains de uvas passas pretas e cana

de agucar sdo apresentados na Figura 1.

Figura 1 — Delineamento do processo de produ¢éo dos levains de uva passa preta e cana de agucar.

Levain de uva Levain de cana de
passa preta acucar
100g de uva passa 4009 de caldo de cana
+ fermentado
400 g 4gua
5 dias a temperatura ambiente

4 4

Acrescentar 500 g de Acrescentar 500 g de
farinha de trigo farinha de trigo
branca branca

4 A 4

3 dias em temperatura ambiente

Apos o periodo de trés dias a temperatura ambiente o levain passou por processo de
“alimentacao” até a obtencdo de um fermento maduro para o preparo do pao. Neste processo
100g de levain eram acrescidos de 200g da farinha de trigo branca e 110g de agua, e mantidos
a temperatura ambiente ou refrigeracdo. Todos os dias ao longo de quatro semanas o

processo era repetido partindo-se de 100g da mistura do dia anterior.

Para a pesagem dos insumos foi utilizada balanca semi-analitica (marca Toledo,
modelo 9094c¢/5).
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Foram produzidos trés pdes com os fermentos a seguir, respectivamente: fermento

biol6gico seco, levain de uva passa preta e levain de cana de agucar.

A formulacao dos pées é apresentada no Quadro 1.

Quadro 1 — Formulagéo dos pées. Séo Paulo, 2016.

) P&o Fermento P&o Levain P&o Levain Porcentagem
Ingredientes o i )
bioldgico uva preta canade aclcar | Base farinha
Farinha de trigo 5009 5009 5009 100%
Agua 300g 300g 300g 60%
Sal 10g 10g 10g 2%
Fermento bioldgico 59 - - 1%
Massa de levain - 100g 100g 20%

Os paes produzidos com os diferentes levains e fermento comercial foram submetidos
a testes de analise sensorial afetivo de aceitagdo e ordenacao respectivamente. O painel de
degustadores foi composto por pelo menos cinquenta individuos maiores de 18 anos, nao
treinados, incluindo alunos e funcionarios da Universidade. Nao participaram do estudo
voluntarios que fumaram na Ultima hora antes do teste, pessoas gripadas ou resfriadas,
agueles com aversao a algum ingrediente da férmula, bem como hipertensos (DUTCOSKY,
2007). Os voluntarios foram convidados a participar da pesquisa por meio de divulgagéo

interna no Campus.

A degustacdo das amostras realizou-se em ambiente com area de degustacdo com
delimitacdo individual. As amostras foram servidas em recipientes brancos, limpos e inodoros
e identificadas por codificacdo de trés digitos aleatorios para ndo haver interferéncia
psicolégica na avaliacdo. Foi servido um copo de agua, orientando o degustador a consumi-

lo entre as amostras. As porcdes servidas apresentaram aproximadamente 20g.

Aplicou-se o teste de aceitacdo por escala heddnica de 9 pontos, ancorados em
“desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo” para avaliagdo dos atributos aparéncia, odor,
sabor, textura e acidez. Para este teste os pdes preparados com os levains e o fermento
biol6gico foram apresentados de forma monéadica em dias distintos (DUTCOSKY, 2007). A

ficha de analise sensorial do teste de aceitacao é a apresentada na Figura 2.
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Figura 1 — Ficha de andlise sensorial do teste de aceitagdo com escala heddnica de 9 pontos. Sdo
Paulo, 2016.

Jniciais do seu name campleto

idade: _ Sexo: D Feminino D Masculino
Escolarndade completa: D 1°grau D 2%prav D 3 grau

Assinale a sua frequénca de consumo de pac

nunca Olara Axna 2xra semanal mensal esporacica
emana Lemana
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otas

. Gastei extremamente
. Gastei muito

- Gastei regularmente
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. Desgosted ligeiraments

- Desgoste: regularmente

. Desgoste: muito

. Desgostel extremamentes

=N Wby 00

Aparéncia Odor Sabor Acidez Textura Nota geral

Deixe a sug opin@o & comentarios & respeita da praduto:

Foi aplicado teste de ordenacédo com apresentacao aleatéria dos paes produzidos com
fermento comercial, levain de uvas passas pretas e levain de cana de aclcar (DUTCOSKY,
2007). A ficha de analise sensorial do teste de ordenacao é apresentada na Figura 2.
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Figura 2 — Ficha de andlise sensorial do teste de ordenacgéo dos pédes. Sdo Paulo, 2016.
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Nestes instrumentos (fichas de andlise sensorial) também foram contempladas a
coleta de dados sdécio- demograficos como: sexo, idade e grau de escolaridade, bem como

frequéncia de consumo de paes.

Os resultados foram tabulados com o auxilio do programa Microsoft Office Excel 2013®
e apresentados através de medidas de posicdo (média e moda) e medidas de disperséo
(desvio-padrao), bem como gréficos de distribuicdo de frequéncia. A analise estatistica foi
realizada no programa sPss for Windows 15.0. Ap0s verificagdo na distribuicdo ndo normal das
amostras pelo teste de Komogorov Smirnov, as amostras foram comparadas por teste de

Krukal- Wallis, seguido de teste dois a dois com Mann-Whitney. Para avaliacdo do teste de
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preferéncia por ordenacgdo, os dados foram analisados pela Diferenga Minima Significativa
(DMS) da Soma de Ordens para comparacdo, com base no Teste ndo paramétrico de
Friedman, seguido de analise dois a dois pelo teste de Wilcoxon. Para todos os testes
estatisticos foi considerado nivel de 5% de probabilidade (p < 5%)

O estudo respeitou as diretrizes da Resolucdo 466/12 sobre ética em pesquisa com
seres humanos com CAAE 48483015.7.0000.0084.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No total participaram do estudo 232 degustadores, com média de 22,6 anos e desvio
padrédo de 6,7 anos de idade. Sendo que a maioria,75,9%, eram representadas pelo género
feminino (n=176). Quanto a escolaridade, 72,4% tinham terceiro grau completo (n=168);

25,5% terceiro grau incompleto (n=59) e 2,1% nao referiram escolaridade (n=5).

Dentre os degustadores 77% declaram consumir alguma categoria de paes

diariamente ou pelo menos trés vezes na semana.

A Tabela 1 apresenta os dados do teste sensorial de aceitagdo, onde foram
observadas diferengas significativamente estatisticas entre os pées para os atributos odor
(p=0,000), sabor (p=0,000), acidez (p=0,000), textura (p=0,00) e nota global (p=0,000), com
excecdo do atributo aparéncia (p=0,119). No entanto néo foi observada diferenca estatistica
entre os levains de uva passa preta (FN- UVA) e cana de acucar (FN-Cana).

Tabela 1- Média e Desvio padréo dos valores hedbnicos das amostras de pées segundo tipo de
fermentacdo e atributos sensoriais para o teste sensorial de aceitacdo. Sdo Paulo, 2016.

. Amostras de paes
Atributos P

sensoriais FB FN-UVA FN-Cana Valor de p*
n=67 n=71 n=65
Aparéncia 7.8 (1,3) 7.5 (1,5)° 7.9 (1,9)° 0,119
Odor 8,0(1,1)2 6,8 (1,7)° 7,2 (1,3)° 0,000
Sabor 8,2 (0,9)2 6,8 (2,1)° 6,6 (1,6)° 0,000
Acidez 7.5 (1,5)2 5,3 (1,3)° 5.4 (2,0)° 0,000
Textura 8,2 (0,8)2 7,5(1,4)° 8,0 (0,9)° 0,001
Nota Global 8,1 (0,8)2 7,1(1,8)° 7,2 (1,5)° 0,000

1Teste de Kruskal-Wallis com significancia estatistica ao p<0,05. Médias seguidas de mesma letra, na
mesma linha, no diferem entre si segundo Teste de Mann-Whitney ao p<0,05.

A tabela 2 apresenta os dados do teste de andlise sensorial de ordenagéo, onde
observa-se que o p&o produzido com fermento biologico foi preferido em relagdo aos paes

produzidos pela fermentacdo natural.
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Tabela 2- Média dos valores de ordenacéo do teste de preferéncia entre os paes segundo tipo de
fermentacéo e atributos sensoriais. Sdo Paulo, 2016.

Atributos Amostras de pées 1
sensorias - Valor de p
FBiol FN-UVA FN-Cana

Aparéncia 1,612 2,15b 2,24b 0,000
Odor 1,362 2,49 2,15 0,000
Sabor 1,362 2,49b 2,15¢ 0,001
Acidez 2,312 1,81° 1,81° 0,015
Textura 1,662 2,44b 1,90 0,000
Nota Global 1,422 2,42b 2,16 0,000

1Teste de Fridman com significAncia estatistica ao p<0,05. Médias seguidas de mesma letra nao
diferem entre si segundo Teste de Wilcoxon ao p<0,05.

A aparéncia é uma das primeiras caracteristicas a serem observadas, influenciando
grandemente na aceitacéo do produto (APPLEVICZ, 2014). Logo, este ndo seria um fator para
ndo aceitacdo dos pédes fermentados naturalmente jA que, para estes voluntarios, se

assemelham aparentemente ao pao convencional, demonstrado na figura 3.

Figura 3 - Graficos da distribuicdo dos valores hedbnicos das amostras de pdes segundo o atributo
aparéncia. Sdo Paulo, 2016.
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Para o atributo o odor, foi observada diferenca estatisticamente significativa entre os

paes de fermentacdo natural frente ao produzido com fermento comercial (p=0,000)

A distribuicdo dos valores heddnicos segundo atributo odor é apresentada na Figura
4. Apesar do péo produzido com fermentacdo comercial ter apresentado melhor aceitagdo
para o atributo odor, observa-se que os paes produzidos com levain foram aceitos pelo painel
de degustadores, visto que as notas se concentraram entre 7, 8 e 9 (“gostei regularmente”;

“gostei muito” e “gostei extremamente”). Tanto para o pdo com levain de uva como para o0 pao
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com levain de cana-de-agUcar a moda (valor de maior frequéncia) dos valores hedénicos do

atributo odor foi 8 (gostei muito).

Atribui-se aos paes produzidos por fermentagdo natural odor caracteristico com
“aroma um tanto avinagrado” (SHIMURA, 2011).

Figura 4 - Gréficos da distribuicdo dos valores hedonicos das amostras de pédes segundo o atributo
odor. S&o Paulo, 2016.
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A distribuic&o dos valores heddnicos segundo atributo sabor é apresentada na Figura
5. Para este atributo sensorial as notas se concentraram nos valores hedoénicos 6 a 9 (“gostei
ligeiramente”; “gostei regularmente”; “gostei muito” e “gostei extremamente”), com média de
6,8 e 6,6 para levain de uva e cana, respectivamente. No entanto, a moda foi de 7 (gostei
regularmente) e 8 (gostei muito) para o levain de uva e cana-de-agucar, respectivamente.

Com estes dados afirma-se que o sabor dos pées de fermentagao natural foi aceito.

Aos paes com fermentagdo natural é atribuido sabor de “travo acido” (SHIMURA,
2011).
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Figura 5- Graficos da distribuicdo dos valores hed6nicos das amostras de paes segundo o atributo
sabor. Sdo Paulo, 2016.
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A distribuicdo dos valores hed6nicos de acidez esta apresentada na figura 6. A acidez,
se relaciona muito com o sabor. Todavia, para o atributo acidez os pées de fermentagéo
natural ndo foram aceitos pelo painel de degustadores, com notas 5,4 e 5,6 para o pao de

levain de uva e cana de agucar, respectivamente. Ao contrario do pdo com fermento biolégico,
gue recebeu média 7,5.

A acidez é proveniente do tipo de fermento natural, de forma que, quanto mais firme

for sua consisténcia, mais acido acético é produzido o que se traduz em um sabor mais acido
(CALVO, 2016).

Figura 6 - Gréaficos da distribuicdo dos valores heddnicos das amostras de pdes segundo o atributo
acidez. Sao Paulo, 2016.
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A textura dos pées, em contrapartida, muito agradou os degustadores (Figura 7).
Apesar da maior aceitacéo (p=0,001) e preferéncia (p= 0,000) do pao produzido com fermento
biol6gico, os pédes de fermentacao natural apresentam notas que se concentraram nos valores
hedbnicos 7, 8 e 9, com moda de 8 em ambos 0s pées.

Os paes com fermentacédo natural ttm como caracteristica, a casca crocante e o miolo
leve e com alvéolos. Os alvéolos se dao no crescimento da massa, quando o gas carbénico
€ produzido por meio da fermentacdo, formando bolhas. No assamento, quando o pédo
comecara a crescer consideravelmente, essas bolhas se estouram formando certa porosidade
no miolo do pao (ANQUIER, 1996). Esta porosidade é chamada por alguns padeiros de “miolo
aerado” (SHMAEDEL, 2017).

Figura 7- Graficos da distribuicdo dos valores hed6nicos das amostras de paes segundo o atributo
textura. Sdo Paulo, 2016.
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Para o atributo nota geral, fica evidenciada a aceitacéo e preferéncia do pao produzido
com fermento biolégico em relacéo aos pées de fermentacao natural (p= 0,000 e p=0,000,
respectivamente para aceitabilidade e preferéncia). No entanto, os paes de fermentacdo

natural foram bem aceitos com concentragdo das notas em 7,8 e 9, e moda 8 (gostei muito)
(Figura 7)

Figura 7 - Graficos da distribuigdo dos valores hedbnicos das amostras de pdes segundo a nota geral.

Séao Paulo, 2016.
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A fermentacéo natural, ap0s ser descoberta, foi utilizada até o século XIX, dando lugar
ao uso do fermento comercial que, comecou a ser usado com o fim de agilizar o processo de
fermentagdo (ANQUIER, 1996). Desde entdo o habito de consumir pdes com fermentacao
natural se perdeu, fazendo com que a geracdo seguinte se habituasse com o péo feito com
fermento comercial (biolégico). Sugere-se que este contexto contribua para a compreenséo

da maior aceitacdo e preferéncia observadas para o pdo de fermentacdo comercial no
presente estudo.

Segundo Apelvicz (2014) o fato de serem utilizados fermentos com microrganismos
vivos, os efeitos destes nunca serdo iguais, logo, se torna quase impossivel haver uma
padronizacdo do produto, assim como o controle dos micro-organismos presentes neste
ambiente. Martinbianco (2013) ressalta que ha comprovacao de efeitos variados de diferentes

microrganismos no volume, sabor/ acidez e aceitacao de paes.

No entanto, considerando que foram utilizados dois produtos distintos para iniciar a

massa de levain: uvas passas pretas e cana de agucar, observa-se que os paes destas
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massas azedas nao diferem estatisticamente entre si em diferentes circunstancias. Nao foi
observada diferenca na aceitacdo dos atributos odor, textura, sabor, acidez e nota geral,
tampouco no teste de ordenacédo (preferéncia) para os atributos aparéncia, odor, acidez e
nota geral. Para a massa azeda produzida a partir de uva passa preta e cana de acucar,
respectivamente, independente da composicdo particular de cada produto (uva, cana), e
consequentemente possivel microbiota distinta produzida na maturacdo desta massa azeda,
nao foi observada diferencas do ponto de vista sensorial para as caracteristicas marcantes no

pao, como acidez, textura e sabor, quando foi utilizado uvas e cana de aclcar.

Dentro do universo de interesse gastrondmico, existe um movimento de valorizacdo
de pées produzidos por fermentagdo natural, particularmente em grandes centros como a
cidade de S&o Paulo. Panificadores na cidade de Sao Paulo estdo aderindo a fermentagéo
natural dentre as ofertas de produtos ao consumidor. Fato que corrobora esta tendéncia, é
gque até mesmo um fabricante de fermentos biol6gicos de marca reconhecida e tradicional no
mercado de panificagdo, esta fornecendo massas resfriadas produzidos por fermentagéo
natural. Profissionais da area, notam que este novo habito no paladar brasileiro é decorrente
das viagens feitas a paises asiaticos, europeus e norte-americanos, onde 0s viajantes voltam
desejando pdes que conheceram nos locais por onde passaram, disseminando algumas
culturas. E de conhecimento que Escolas de panificacéo (escola de padaria) na cidade de
Sao Paulo tém recebido muitos interessados pela aprendizagem desta técnica, que se

deslocam do interior e de outros estados do pais (MILERIO, 2013).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os pées produzidos com fermento natural apresentaram maior aceitabilidade e foram
preferidos em relacdo aos pées produzidos por fermentacéo natural. Todavia, foram aceitos

sensorialmente pelo painel de degustadores.

Sugere-se esse resultado ao habito brasileiro, uma vez que este consumidor ndo foi
amplamente apresentado aos produtos produzidos por fermentacdo natural. Apesar do
consumo de pées ser um héabito popular, o produto presente e disponivel no mercado, bem
como preparado pelas familias € o pdo de fermentacdo rdpida, com fermento biologico
comercial. Por esse motivo o sabor e consequentemente a acidez caracteristicas dos paes
produzidos a partir da fermentacéo natural é atipico ao paladar do publico que participou do

estudo.
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