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RESUMO

O pao é um dos alimentos mais consumido no mundo € o mais antigo alimento processado nos
diferentes tipos e formas, a fermentacdo € um dos fatores mais importantes para agregar qualidades
como aroma, sabor e textura ao pdo. O presente trabalho tem como objetivo comparar o uso de fermento
biol6gico e fermento quimico em uma industria de panificagdo e realizar a analise sensorial dos dois
paes Franceses produzidos. O resultado final foi que 85% dos provadores preferiram o pédo francés
contendo fermento biologico (123) e apenas 15% do pao com fermento quimico (345). Praticamente
100% dos provadores consomem pelo menos um pao francés por dia. Apesar de tentar uma inovacéo
em uma fabrica de panificacdo de pequeno/médio porte em Sdo José do Rio Preto com a substituicdo do
fermento biologico pelo fermento quimico, em questdo de sabor e preco, concluiu-se que o0s
consumidores de pao francés ainda preferem o pao “tradicional” feito com fermento bioldgico, este
resultado foi devido as caracteristicas sensoriais do pao tradicional ser superiores ao pao fabricado com
fermento quimico.
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1. INTRODUCAO

Ligado a civilizacao ocidental ha seis mil anos e inventado na regido da Mesopotamia, o pao foi uma das
maiores descobertas quimicas da humanidade, completamente ligado ao cultivo do trigo e do centeio e
relacionado a economia, religido e politica (OLIVEIRA, SILVA, PAULO, 2014).
Segundo a Associagdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), entre 2000 e 2014,
aconteceu a grande revolugdo na panificacdo nacional, quando as padarias precisaram se reinventar,
aprimorando sua gestdo, oferecendo novos produtos aos clientes, alinhados as suas mudancas de
consumo. No Brasil, as padarias sdo caracterizadas como o segundo maior canal de distribuicdo de
alimentos, oferecendo um mix extremamente variado de produtos, do pao a produtos industrializados, muito
diferente das tradicionais e antigas padarias (SEBRAE, 2017).
O consumo de paes tem aumentado entre o0s brasileiros, esse comportamento mostra que os panificadores
precisam se preparar para atender a essa demanda crescente por panificados. Percebe-se em algumas
empresas o investimento em produtos fabricados nas proprias panificadoras e confeitarias. Esta iniciativa
faz com que a demanda de fermentos bioldgicos quanto quimicos seja grande. Mas o modo de fazer péo
vem sendo alterado nas Ultimas décadas. Alguns dos responsaveis por esta alteracdo sdo as empresas
fornecedoras de matérias-primas, que desenvolvem formas mais praticas para a producdo de produtos
panificaveis. Hoje em dia, o conceito de fermentos continua muito forte, como forma de agilizar e padronizar
0s processos de fabricagdo, reduzindo o tempo de preparo dos produtos e elevando a produtividade na
indastria.

O presente trabalho tem como objetivo comparar o uso de fermento biolégico e fermento quimico
em uma industria de panificacdo da cidade de S&o José do rio Preto-SP e realizar a andlise sensorial dos

dois pées Franceses produzidos.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Fermentos

Os fermentos sao conhecidos como agentes de crescimento e porosidade, sao responsaveis pela
incorporacdo e producdo de compostos gasosos, crescimento e textura leve e aerada. Sem fermento seria
impossivel obter massas leves, macias e elasticas caracteristicas de paes e bolos. O fermento bioldgico é
composto por leveduras, enquanto o quimico é feito a base de bicarbonato de potassio. A maneira como
eles agem, é bastante distinta. No fermento quimico, 0 mesmo gas é obtido em rea¢des do bicarbonato de
sédio com algum acido. O fermento em pé comeca a reagir ao bater a massa, ja as leveduras demoram um
pouco a fazer seu trabalho e morrem no calor do forno (CASTRO, MARCELINO, 2012).

Em relacdo a fermentacdo de alimentos em geral, “certas estimativas informam que cerca de um terco de
toda a comida ingerida por seres humanos ao redor do mundo é fermentada”. De modo geral, os beneficios
da fermentacdo consistem em: tornar os alimentos resistentes a deterioracdo por micrébios e ao
desenvolvimento de toxinas alimentares; diminuir a probabilidade de um alimento transferir microorganismos
patogénicos; conservar os alimentos entre os momentos de colheita e consumo; modificar o sabor original

dos ingredientes e, muitas vezes, aumentar o valor nutricional (KATZ, 2012).



Existem evidéncias que 2000 anos a.c, 0s egipcios usavam a fermentagdo para fazer com que seu pao
crescesse e ficasse mais leve. Eles faziam a massa crescer usando um pedaco de massa “velha” misturada
a uma massa nova. Eles ndo sabiam mas havia ali pequenos organismos vivos, invisiveis a olho nu, que
produziam gas e faziam a massa crescer: o fermento. A descoberta desse mundo invisivel s6 ocorreu em
1674 quando um pesquisador chamado Leevenhoek conseguiu observar esses microorganismos através de
um microscépio feito por ele mesmo (GOMES, 2011).

Os microorganismos compreendem as bactérias, os virus os fungos e as leveduras, fazendo parte desse
Ultimo grupo as responsaveis pele fermentacao do péo: a levedura Sacharomyces Cerevisiae. As células do
fermento usam aguUcar para produzir a energia necessaria a sua sobrevivéncia e reprodugdo e como
resultado do metabolismo do acucar liberam, gas carbdnico, alcool e substancias arométicas no meio em
gue estiverem, nesse caso a massa do pdo. O gas produzido é responsavel pelo crescimento da massa, o
alcool e as substancias aromaticas contribuem para o sabor e aroma do pdo (GOMES, 2011; ROBERT,
2018).

Com as trocas comerciais entre egipcios e gregos, o pao acabou chegando na Europa em 250 a.C. N&o
demorou muito para ele se tornar também o principal alimento da Roma Antiga, sendo preparado em
padarias publicas. Com a expansao do Império Romano, o habito de consumir pao foi difundido por grande
parte da Europa. Com o inicio da Idade Média, por volta de 476 depois de Cristo, as padarias acabaram, e a
producéo de pédo voltou a ser caseira. O retrocesso nessa época foi tanto, que as pessoas voltaram a comer
pao sem fermento. Foi somente a partir do século 12 que as coisas comecaram a melhorar na Franca. No
século 17, o pais se destacou como centro mundial de fabricagdo de paes, desenvolvendo técnicas
aprimoradas de panificacdo (RAMOS, 2016).

No Brasil, 0 consumo de pdo s6 se popularizou depois do século 19. Até entdo, o brasileiro consumia, em
grandes quantidades, a farinha de mandioca e o biju, apesar de j& conhecer o pao de trigo desde a chegada
dos colonizadores portugueses. Com a vinda dos italianos para o Brasil, no inicio do século 20, a atividade
de panificacdo se expandiu, e 0 produto passou a ser essencial na mesa do brasileiro (RAMOS, 2016; E -
MAEMOEIRO, 2016).

De uma forma geral, o pdo sempre acompanhou o homem em sua evolu¢cdo como ser vivo e adaptou-se a
formacédo das varias etnias, colocando-se como um alimento extremamente versatil para cada cultura que
se desenvolvia. (ROBERT, 2018).

2.2 Tipos de fermentos
2.2.1 Fermento quimico

Fermento quimico consiste em um produto formado por uma mistura de agentes acidos com o bicarbonato
de sédio que, pela influéncia do calor e/ou umidade, produz desprendimento de didéxido de carbono capaz
de expandir massas elaboradas com farinha, amidos ou féculas, aumentando-lhes o volume e a porosidade
(RESENDE, 2007).

O Bicarbonato de sédio (NaHCO3) € uma substancia natural produzida das cinzas de sédio, que em
presenca de liquido expele CO, na forma de bolhas de ar. Em 1835, o cremor de tartaro foi misturado ao

bicarbonato de sddio e o resultado foi surpreendente. Assim, foi criado o primeiro fermento. O cremor de



tartaro ou bitartarato de potassio (C4;Hs0¢K) € um sal isento de sédio bastante utilizado em padarias e
confeitarias (CANELLA-RAWS, 2003; VELOSO, 2010).

Em 1844, nos Estados Unidos, um cientista americano chamado Eben Horsford passou a buscar um
método mais eficiente e substituiu o bitartarato de potassio pelo fosfato de calcio. Para obter melhor
desempenho e um menor custo. O poder do bicarbonato de sddio com este acido resultou numa melhora de
desempenho de 60% (AMERICAN CHEMICAL SOCIETY, 2006; FLEISCHMANN, 2012).

O fermento quimico é indicado para o uso de massas leves, como os bolos, de baixa resisténcia mecénica e
moldaveis. Estas massas sdo muito mais fluidas e liquidas que a massa de pdo, justamente para que
confiram aos bolos sua textura tenra. Massas produzidas com fermento quimico devem ser contidas por
uma forma a fim de que mantenham a apresentacdo geométrica determinada, necessitando assar no forno

para que ganhem a liga mecanica necessaria para conter os gases (BOBBIO; BOBBIO, 1992).
2.2.2 Fermento biolégico

A maioria dos produtos de panificacdo, principalmente paes séo fabricados usando leveduras como agentes
de fermentacdo. As leveduras usadas sdo cepas de Sacharomyces cerevisiae que, quando incorporadas a
massa, transformam o amido em aclcares para acdo enzimética. Os agucares alimentam o fermento
produzindo etanol e diéxido de carbono (ROSE, HARRISON, 1993).

A farinha de trigo possui o amido, que é um polissacarideo formado por moléculas de glicose unidas de
duas maneiras diferentes. O agUcar (sacarose) é um dissacarideo formado pela unido de glicose e frutose.
Assim, as enzimas dos microorganismos presentes no fermento bioldgico quebram as ligagbes entre as
moléculas que formam o amido e a sacarose, obtendo, assim, a glicose livre. Ao alimentarem-se da glicose,
os levedos formam varios produtos que conferem o sabor e a textura do péo, tais como alguns alcoois,
cetonas e aldeidos. Mas o principal produto que é o responsavel pelo crescimento da massa é o didxido de
carbono (CO,) (FOGACA, 2020).

O fermento bioldgico comercial passou a ser desenvolvido a partir do século XIX gragasgracas ao estudo de
Louis Pasteur que revalaram a acdo organicados agentes fermentadores, especialmente a espécie
Sacharomyces cerevisiae, favorescendo a producdo em larga escala e disseminagdo pelo mundo (SILVA,
2018).

Os fermentos biolégicos podem ser classificados em: fresco, seco e instantaneo (AMOPAOCASEIRO,
2020).

Fermento biolégico fresco: Ele é composto somente de leveduras condensadas.

Fermento biol6gico seco: Apresenta-se na forma de pé granulado. E obtido através da secagem do
fermento biologico fresco. Além das leveduras também contém um emulsificante (monoestearato de
sorbitana). Dever ser dissolvido em agua morna.

Fermento biolégico seco instantaneo: Apresenta-se na forma p6 formado de pequenos bastdes e possui
as mesmas caracteristicas do fermento biolégico seco: contém monoestearato de sorbitana. Nao a

necessidade de ser dissolvido em agua morna.


https://alunosonline.uol.com.br/quimica/amido.html

3. MATERIAIS E METODOS

Foi realizado dois tipos de Pdo Francés, um contendo fermento quimico (345) e o outro biolégico

(123), a receita foi a mesma para os dois demonstrativos.

= 1kg de farinha de trigo pura da invicta

= 25¢g de sal refinado

= 15¢g de acucar refinado

= 60g de fermento bioldgico fresco/quimico da marca fleischmann
= 100g de margarina (com 70% de lipidios)

= Jlovo

= 20g de melhorador fleischmann

= Entre 550 e 600ml de agua gelada (gelo também)

Os pées foram assados em forno tipo Lastro em 250°C por 10 minutos.

Com os pées prontos, realizou-se teste afetivo de analise sensorial cujo o objetivo foi avaliar a aceitacéo
e preferéncia dos consumidores em relacdo as amostras fabricadas pelos dois tipos de fermentos através
de escada hedobnica, o teste foi realizados com a participacdo de 74 julgadores néo treinados no local de

fabricagdo em uma industria de panificacdo em S&o José do Rio Preto- SP.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Realizou-se a andlise sensorial utilizando a escala hedbnica das amostras de paes fabricadas por
dois tipos de fermentos, um contendo fermento quimico e o outro bioldgico. A avaliacéo foi realizada por 74
avaliadores ndo treinados, os resultados estdo apresentados a seguir.

Com relacado a faixa etaria dos provadores, 27% tem entre 18-25 anos, 49% possuem entre 26-45

anos e 24% dos provadores acima de 46 anos.

No Gréfico 1 esta apresentado os resultados do teste de preferéncia em relacdo aos 2 paes

avaliados.



Gréfico 1. Teste de aceitagdo entre dois paes franceses, um contendo fermento quimico (345) e
outro fermento bioldgico (123).

Teste de preferéncia (%)

B Amostra 123

B Amostra 345

O resultado final foi que 85% dos provadores preferiram o pao francés contendo fermento biolégico
(123) e apenas 15% do pdo com fermento quimico (345). Praticamente 100% dos provadores consomem
pelo menos um péo francés por dia, pois a empresa oferece diariamente no café da manha, café da tarde e
4 paes para cada colaborador no fim do expediente.

Em questdo de custo beneficio, apesar de o fermento quimico ser mais rentavel, a demanda de
paes produzidos com do fermento bioldgico fresco € maior, assim a compra por este tipo de fermento por

ser em grande quantidade, torna-se a fabricacdo de paes com fermento biolégico mais rentavel.

5. CONCLUSAO

Apesar de tentar uma inovacdo em uma fabrica de panificacdo de pequeno/médio porte em Sé&o
José do Rio Preto com a substituicdo do fermento biolégico pelo fermento quimico, em questdo de sabor e
preco, concluiu-se que os consumidores de pao francés ainda preferem o p&o “tradicional” feito com
fermento biolégico, este resultado foi devido as caracteristicas sensoriais do pédo tradicional ser superiores

ao pao fabricado com fermento quimico.
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