DESENVOLVIMENTO DE PAO A PARTIR DA FERMENTACAO NATURAL DE

ABACAXI E CALDO DE CANA

OLIVEIRA, Laleska
Discente do Curso de Engenharia de Alimentos- UNILAGO

BUENO, Silvia Messias
Docentes do Curso de Engenharia de Alimentos- UNILAGO

RESUMO

O pédo € um dos alimentos mais consumido no mundo é o mais antigo alimento processado nos
diferentes tipos e formas, dependendo dos habitos culturais, pode ser considerado como popular e
sagrado, j4 a fermentacdo é um dos fatores mais importantes para agregar qualidades como aroma,
sabor e textura ao pdo. O abacaxi € considerado um fruto de grande aceitacdo pelo seu aroma e
sabor; é consumido e apreciado em todo mundo, devido ao seu sabor refrescante e acido. A cana de
acucar é a matéria prima principal da industria sucroalcooleira no Brasil. Nas Ultimas décadas, na
busca pela retomada de produtos naturais e orgénicos na alimentacdo, o uso do fermento natural,
conhecido por levain dentre outras denominacdes, tem crescido devido aos beneficios sensoriais que
traz ao pdo que se traduzem em textura, sabor e aroma agradaveis ao paladar, além de ajuda na
digestao e na biodisponibilidade de alguns nutrientes, demostrando que a utilizacio de fermentos
naturais pode ser muito satisfatéria. O Objetivo deste trabalho foi desenvolver duas formulacbes
de paes uma contendo caldo de cana e outra abacaxi, onde estas foram submetidas a analise
sensorial, foram avaliadas: cor, sabor, textura aroma. Através dos resultados obtidos, pode-se
verificar que houve uma maior preferéncia a formulagdo contendo caldo de cana pois este
apresentou melhor textura e sabor menos acido.
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1. INTRODUCAO

O péo é consumido em grande quantidade no mundo, nos diferentes tipos e formas, dependendo
dos habitos culturais. E estimado que 1,8 bilhdo de pessoas consomem diferentes tipos de paes ao redor do
mundo, sendo o pao branco o mais consumido (CHAVAN; CHAVAN, 2011). Tradicionalmente origina-se da
farinha de trigo, sendo provavel que surgiu no Oriente Médio onde o cereal é cultivado desde a antiguidade.

O processo de fermentacao na fabricacao de paes ja é conhecido e utilizado ha aproximadamente
seis mil anos quando os egipcios descobriram e dominaram a técnica de produzir, desenvolver e empregar
o fermento no preparo mediante acréscimo de uma por¢éo levedada, guardando parte desta para manter a
producéo do fermento para produgdes futuras (CAUVAIN & YOUNG, 2009).

Existem beneficios quanto ao uso do fermento natural em relacéo a levedura do pao sendo elas: a
melhoria da maquinabilidade e da funcionalidade da massa (consisténcia da massa, resisténcia a
extensdo, extensibilidade, elasticidade etc.); a reducéo ou a eliminagcdo dos conservantes em produtos de
panificacdo, devido a sua atividade antibacteriana e antifungica e a melhoria das propriedades
nutricionais, de textura e sensorial em paes contendo farelo (SILVA, 2018).

Para Camargo (2016), o processo de criar o fermento natural pode ser iniciado com farinha e agua

apenas, havendo férmulas que indicam frutas como maca, uva, abacaxi, ou até mesmo o acglcar na
composicao. Faz-se necessario estimular a formacao da coldnia de bactérias e leveduras pré-existentes no

ar através da criacdo de um ambiente propicio a sobrevivéncia e pleno desenvolvimento desses

microrganismos, o que inclui temperatura considerada ideal entre 28-30°C, admitindo-se ambientes mais
frios embora haja o retardamento do processo de maturagdo do fermento.

Nesse contexto, o0 presente estudo tem como base conhecer o levain em seus aspectos que
possam resultar em vantagens seu sabor e aroma agradaveis, textura interna macia e crostas crocantes,
além de maior digestibilidade e maior durabilidade.

O Objetivo deste trabalho foi desenvolver duas formulagdes de pées utilizando fermentacéo natural
acrescido de abacaxi e caldo de cana e realizar a analise sensorial do produto final avaliando as

caracteristicas: cor, aroma, sabor e textura nos pées produzidos.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. FERMENTACAO NATURAL

Inicialmente, na antiga Mesopotdmia, o pdo era resultado de uma tritura rdstica de graos
misturados a agua, secados ao sol e assados em brasa em forma de panqueca. Atribui-se aos egipcios a
descoberta da fermentacdo através da suposta exposicdo a céu aberto de um pedaco de massa
composta de farinha acrescida de agua, do que resultou a inoculagdo de bactérias e leveduras presentes
no ambiente, o que acarretou uma fermentacdo alcoolica que evoluiu para fermentagdo &cida,
provocando o aumento do volume da massa (CANELLA-RAWLS, 2003).



Sendo uma cultura milenar tradicional do velho mundo, a fermentagdo natural € uma técnica
transmitida a todos os outros continentes. Hoje, tém-se muitas formula¢gdes e processos variados, sendo
utilizados na preparacéo do fermento natural em todo o mundo (HAGGMAN; SALOVAARA, 2008).

Levain ou sourdough (fermento natural) caracteriza-se como uma mistura de farinha de cereais
composta por uma populacdo heterogénea de bactérias laticas e leveduras, desenvolvida por
fermentacdo espontanea. Nesse tipo de fermentacdo, diferentes acidos organicos sdo produzidos, os
quais melhoram o sabor do pao, ajudam na formacédo da rede de gliten e aumentam a retengdo de gas,
resultando em produtos com boa textura e volume. Muitas propriedades inerentes do sourdough devem-
se a atividade metabdlica da bactéria acido-latica presente no processo (TIRLONI, 2017). Além disso,
outra vantagem desse método € a extensdo da vida de prateleira dos produtos, devido a retencdo da
umidade e aumento da acidez, o que contribui para o controle microbiano e textura do pao (PLESSAS et
al., 2012).

O fermento natural é composto por um ecossistema unico, formado por bactérias laticas (BAL) e
leveduras. As bactérias lacticas produzem &acidos latico e acético, mantendo, normalmente, o pH abaixo
de 5 e as leveduras produzem diéxido de carbono e etanol. Interacdes entre lactobacilos e leveduras sédo
importantes para a atividade metabdlica do fermento natural (PARAMITHIOTIS et al., 2010; POUTANEN
et al., 2009).

Existem beneficios quanto ao uso do fermento natural em relacéo a levedura do pédo sendo elas: a
melhoria da maquinabilidade e da funcionalidade da massa a reduc¢éo ou a eliminacdo dos conservantes
em produtos de panificagdo, devido a sua atividade antibacteriana e antifingica; melhoria das
propriedades nutricionais, de textura e sensorial em pées contendo farelo. Outro beneficio é quanto ao
retardo do envelhecimento do pdo, uma vez que, a fermentagcdo natural passa por longo periodo de
descanso, que produzira naturalmente acidez (SILVA, 2018).

Para Camargo (2016), o processo de criar o fermento natural pode ser iniciado com farinha e 4gua
apenas, havendo férmulas que indicam frutas como macd, uva, abacaxi, ou até mesmo o aclcar na
composicao. Atingida a maturidade, o fermento adquire uma aparéncia inflada, textura aerada e esponjosa
indicando que esta plenamente ativado, portanto, pronto para ser utilizado na fabricacdo de pées.

O armazenamento do levain deve obedecer criteriosamente as condicbes que assegurem a
sobrevivéncia dos seus componentes (STRAWBRIDGE, 2015). Em todas as fases de criacao,
manutencdo e renovacdo do levain, a temperatura € um fator importante para adquirir a qualidade
desejada no que se refere ao teor de acidez do fermento. Sabendo-se que o frio promove o
desenvolvimento de acido e o calor estimula a producéo de &cido lactico, deve haver um controle da
temperatura para que haja a presenca equilibrada desses acidos. No intervalo entre 2 e 15 graus € mais
intensa a produgdo de acido acético enquanto a temperatura acima de 30 graus acelera a producéo de
acido lactico (PARIS, 2014).

2.2. PAO

P&o é o produto obtido pela cocgdo, em condi¢des tecnologicamente adequadas, de uma massa
fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente
proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e agua, podendo conter outros ingredientes
(ANVISA, 2000).



O péo é um alimento basico que remonta ao periodo Neolitico. O primeiro péo foi elaborado por
volta de 10.000 a.c, onde eram misturados farinha de algum grao e agua e hoje ocupa importante espacgo
na sociedade atual, tornando-se muitas vezes imprescindivel em reunides sociais e religiosas. A agua
e a farinha sdo os ingredientes mais significativos para a producdo de pdo, pois afetam sua textura e
maciez, além disso, utiliza-se o sal para fortalecer a rede de gliten e o fermento, composto por
microrganismos, geralmente Saccharomyses cerevisiae (GIANNOU et al., 2003).

A origem do pao é provinda de civilizagdes antigas, por volta de 8.000 a.C. a 600 d.C., na antiga
Mesopotamia, regido onde hoje se localiza o Iraque. Acredita-se que eram achatados e ovais,
produzidos com graos triturados de aveia, trigo, cevada entre outros. Os cereais eram hidratados e
depositados em pedras para levedar, decorrido o tempo necessario de descanso, 0s mesmos eram
assados e cobertos de brasas. Em Roma, no ano de 500 a.C., o pao levedado se tornou popular.
Nesta época desenvolveu-se moedores circulares utilizados até a Revolug&o Industrial no século XIX.
No século XX ocorreu um grande avanco na panificacdo, surgindo fornos a gas os quais produziam
paes em quantidades maiores e com melhor qualidade, possibilitando a producdo em larga escala,
em substituicéo fornos de tijolo e lenha (CANELLA-RAWLS, 2003).

Um péo perfeito envolve diversas etapas de producdo, o que inclui a selecdo da matéria-prima,
mistura adequada dos ingredientes, escolha do fermento ideal e quimica de fermentacdo do pao, tudo isso
para que a etapa final, momento de assar o pao, seja um sucesso. Diante de um processo tdo complexo,
gue envolve a utilizacdo de uma série de ingredientes, é importante que vocé entenda qual a fungdo de
cada um deles no resultado final do seu pdo (MASSA MADRE, 2020).

Farinha de trigo, fermento, agua e sal, estes sdo os 4 ingredientes necessarios para o preparo de
paes, todos os outros ingredientes 6leo, ovos, agucar, frutas, etc. sdo adicionados para alterar alguma
caracteristica do p&o: sabor, consisténcia, crocancia, cor, aspectos nutritivos, etc. Para fazer um bom péo,
€ muito importante entender a funcdo de cada um dos ingredientes principais e como eles interagem,
assim como entender 0 que acontece quando algum novo ingrediente € adicionado (COZINHA TECNICA,
2014).

A farinha é o ingrediente principal na producdo de massas. E o construtor de estrutura primaria na
maioria dos paes e massas fermentadas, além de importante auxiliar em bolos, tortas e massas em geral.
E obtida de véarios grdos de cereais, cevada, milho, centeio, aveia. O germe do trigo contém 6leos e
gorduras essenciais & dieta humana, melhorando assim o valor nutricional do pdo como alimento. A casca,
por sua vez, fornece peso e auxilia na digestdo; e o gliten, um componente desenvolvido potencialmente
pelo trigo, permite ao pao expanséo e crescimento, como também da a estrutura das células do interior da
massa (CANELLA- RAWLS, 2003).

A farinha de trigo é um produto obtido da moagem do grao de trigo Triticum aestivun, ou de outras
espécies do género Triticum (exceto Triticum durum), e é responsavel pela estrutura, forma e consisténcia
da massa (SINGER, 2006; COSTA et al., 2008). Os principais componentes da farinha, como o gliten e o
amido, influenciam as propriedades do produto final, como sua textura (WILDE, 2003)

O sal de boa qualidade é empregado no pao para dar sabor além de controlar a fermentacéao, é
considerado um dos principais ingredientes na producao, ele influéncia nas caracteristicas sensoriais do
produto final, contudo deve-se tomar cuidado quanto a quantidade utilizada pois em demasia ele ira

inibir o crescimento das leveduras responsaveis pela fermentacao, além do que a Agéncia Nacional de



Vigilancia Sanitaria (ANVISA) propds novas exigéncias quanto a redugdo da concentragdo de sodio
(NacCl) nos produtos (STEFANELLO, 2014).

O uso de acucar influencia o sabor e o grau de escurecimento do pao. Além de deixa 0 pao mais
fofo, pois dificulta a formacédo das teias de gliten e ajuda a manter a umidade do produto final. O agucar
também serve como alimento adicional a farinha para o fermento. Seu consumo pelo fermento cria diéxido
de carbono e alcool, que da um sabor caracteristico ao pdo (COZINHA TECNICA, 2014).

As gorduras como manteiga ou 6leo tornam o pdo mais fofo com fermento e criam uma sensagéo
de maciez na boca. Mas o pao nao crescera tanto, pois a gordura se transforma em uma “capa” sobre as
moléculas de glaten, criando dificuldades parra que elas se combinem e criem a teia de gluten. Os paes
gue incluem gorduras na sua preparacdo permanecem frescos por mais tempo. (COZINHA TECNICA,
2014).

A funcgéo do leite ou da dgua é muito importante no preparo da massa, pois sao eles que regulam
sua consisténcia e temperatura. Além disto, age na formacédo do glaten, solubiliza os ingredientes da
receita e facilita todas as etapas do processamento. O contato do liquido com o gliten possibilita a
formacdo da massa, sem ele a formacgéo do gliten ndo é completa e o desenvolvimento da massa sera
irregular. Por outro lado, se houver excesso de liquido o gluten sera enfraquecido, retardando a formacgéo
da massa (NITZKE & BIEDRZYCKI, 2020).

Ovos atuam como um agente de fermentagdo. Pdes com ovos crescem mais do que paes sem
ovos. A gordura na gema do ovo encurta os fios na teia de gliten, aumentando a elasticidade do gluten.
Isso resultado em uma massa mais macia e uma casca de pao mais mole. Gemas de ovos, adicionam
sabor ao pao, enquanto a clara (em neve) adicionara leveza ao produto final. As gemas de ovo, por causa
de seus lipidios e de suas proteinas, também adicionam cor a casca do pao. A maior das receitas de pao
dispensa o0 uso de ovos. No entanto os ovos podem enriquecer o sabor do pdo e conferir-lhe uma estrutura
mais macia (COZINHA TECNICA, 2014).

2.3. ABACAXI

O abacaxi € considerado um fruto de grande aceitacdo pelo seu aroma e sabor; é consumido e
apreciado em todo mundo, devido ao seu sabor refrescante e acido, mas também por suas qualidades
nutricionais, pois a fruta apresenta uma boa fonte de carboidratos, sais minerais e vitaminas. Também é
um adjuvante da digestéo pela acdo de sua enzima natural, a bromelina. O abacaxi € consumido tanto ao
natural quanto na forma de produtos industrializados (MEDINA et al., 1978; GONCALVES, ANDRADE e
SOUZA, 2010).

O fruto apresenta polpa de cor amarela ou laranja-avermelhado. Os responsaveis pela cor
amarela da polpa do abacaxi séo os carotenoides, ja as vitaminas e os minerais estao relacionados com
o valor nutritivo, sobressaindo o acido ascérbico (vitamina C) e o potassio. O principal 4cido responsavel
pela acidez é o citrico e o malico, os quais contribuem com 80% da acidez total (CARVALHO e BOTREL,
1996). Sua composigdo quimica variada de acordo com a época do ano em que € produzida e do local
de producdo. Seu valor energético merece destaque devido as concentragfes de aguUcares e sais
minerais (calcio, fésforo, magnésio, potassio, sodio, cobre e iodo), o que torna a fruta rica
nutricionalmente (GRANADA; ZAMBIAZI; MENDONCA, 2005)


https://cozinhatecnica.com/2018/11/manteiga-tipos-de-manteiga/

Este fruto tropical tem alta concentragdo da enzima bromelina, Cisteina-protease extraida do
pedunculo e do fruto do abacaxizeiro (Ananas cosmosus), atua em Otima atividade com o pH de 6,0 a
8,0, inativa em temperaturas superiores a 70° C, e apresenta baixa especificidade para o substrato:
hidrolisa ligacdes que envolvem diversos aminoacidos ela e uma enzima digestiva natural, enzima capaz
de degradar materiais albuminéides (proteinas solUveis em agua) em proteases ou peptonas, dissolver
gorduras, principalmente as das carnes, sendo empregada também para amacia-las, para clarificar

cerveja e como droga anti-inflamatéria (DANTAS, 2015).
2.4. CALDO DE CANA

O caldo de cana, também conhecido como garapa, € o nhome que se da ao liquido extraido da
cana-de-aclcar no processo de moagem. Quando espremida, a cana fornece um caldo de cor
esverdeada e paladar muito apreciado. Ele tem seus beneficios a salde, pois € composto basicamente
de 4gua e sacarose (aglcar) e conserva todos os nutrientes da cana-de-acucar: minerais (ferro, célcio,
potassio, magnésio, sddio, fésforo e cloro); vitaminas do complexo B e C; proteinas, acidos graxos,
acidos fendlicos e flavondides. Mais estudos tém mostrado que o caldo de cana pode ajudar a recuperar
a perda de vitaminas além de conter propriedades antioxidantes (BONDE, 2020).

E um alimento muito energético, assim como a rapadura, que é feita através de processamento
apos a concentra¢do do caldo. Do caldo de cana também sé&o feitos melado e acicar mascavo. O caldo
conserva todos os nutrientes da cana-de-acUcar, entre eles minerais (de 3 a 5%) como ferro, célcio,
potéssio, sodio, fésforo, magnésio e cloro, além de vitaminas do complexo B e C e alto teores de agucares
(NOGUEIRA et al, 2009).

2.5. ANALISE SENSORIAL

Andlise sensorial € uma metodologia destinada a avaliar a aceitacdo de produtos no mercado,
pesquisando os gostos e preferéncias dos consumidores. Com base nos resultados dessa anadlise, €
possivel medir, avaliar e interpretar a percepcao sensorial em relagdo aos produtos analisados. Essa
metodologia atualmente tem recebido um grande impulso, no sentido de encontrar maior aplicacdo no setor
produtivo (MARTINS, 2002). Devido a utilizagdo cada vez maior dessa ciéncia, observa-se o aumento da

utilizacédo da andlise sensorial relacionada a investigacéo de alimentos.

3. MATERIAS E METODOS

Inicialmente realizou-se teste de formulacdo dos dois tipos de fermento natural, para chegar a

formulacéo ideal. Basicamente, utilizou-se farinha de trigo, caldo de cana e caldo de abacaxi.

Quadro 1: Discricdo da formulagéo dos fermentos naturais.

Variacdo de Fermentos Formulacéo

Fermento de caldo de cana Farinha de trigo + caldo de cana + oxigénio

Fermento de caldo de abacaxi Farinha de trigo + caldo de abacaxi + oxigénio




Para a alimentacdo e armazenamento do fermento foram utilizados recipientes de vidro estéreis. Os
vidros foram identificados conforme os tratamentos a serem empregados. Os fermentos ficaram sob cuidado

e observacdes diarias, durante 7 dias. Os ingredientes para a elaboracdo dos mesmos estdo descritos nos
Quadros 2 e 3 a sequir.

Quadros 2: Ingredientes utilizados para alimentacao dos fermentos naturais de abacaxi.

Ingrediente Quantidade
Farinha de trigo 5509
Caldo de abacaxi 3709

Quadros 3: Ingredientes utilizados para alimentacdo dos fermentos naturais de calda de cana.

Ingrediente Quantidade
Farinha de trigo 5509
Caldo de cana 3709

O fluxograma de producgéo dos fermentos esta descrito na Figura 1 a seguir.

Figura 1: Fluxograma de producéo dos fermentos naturais

12 DIA : pesagem dos ingredientes e 32 DIA : alimentagdo e
homogenizagdo ,fechamento com o 22 DIA: Observagdo e homogenizagdo ,fechamento com o
plastico filme e acondicionamento > homogenizagio. > plastico filme e acondicionamento
(25-302°C) (25-30°C)

o .
59 DIA : alimentacio e 62 DIA : descarte da metade,

492 DIA: Ob 5 homogenizagdo ,fechamento com o alimentagdo e homogenizacdo,
0 : Observacdo e o= ’ o N fechamento com o plastico filme e
homogenizagio > plastico filme e acondicionamento acondicionamento
- 309
(25-30%C) (25-302C)

v

72 DIA: No pote de vidro 100g de
femento, alimentagdo e
homogenizacdo , fechamento com a
tampa e acondicionamento por 4
horas(25- 302C ), em seguida
refrigeracdo.

No primeiro dia de fermentacdo, em uma tigela de vidro acrescentei 60g de caldo de cana e 50g de
farinha de trigo, em outra tigela de vidro repetiu-se as mesmas quantidades com o caldo de abacaxi,

homogeneizou-se com uma espatula de silicone, cobriu-se o plastico flme em toda tigela e armazenou-se




em um lugar abrigado em temperatura ambiente e aguardei 24 horas para observar se estava tento
formacéo de bolhas.

No segundo dia de fermentacao, foi observado a formacao de bolhas nas suas tigelas, abriu-se os
plasticos filme as duas tigelas homogeneizou-se com a espatula de silicone, tampou-se novamente com 0
plastico filme e armazenou-se em um lugar abrigado em temperatura ambiente e aguardou-se 24 horas.

No terceiro dia de fermentacédo, iniciou-se a alimentacdo do fermento, acrescentando-se 20g do
caldo cana e 20g do caldo de abacaxi nas suas determinadas tigelas e 30g de farinha de trigo em cada
tigela, misturou-se e armazenou-se a temperatura ambiente por 24 horas.

No quarto dia de fermentacdo, homogeneizou-se com espéatula de silicone e armazenou-se a
temperatura ambiente por 24 horas.

No quinto dia de fermentacéo, realizou-se a alimentacdo acrescentando 30g do caldo cana e 30g do
caldo de abacaxi nas suas determinadas tigelas e 50g de farinha de trigo em cada tigela, homogeneizou-se
e armazenou-se a temperatura ambiente por 24 horas.

No sexto dia de fermentacdo, descartou-se metade da massa fermentada dos dois testes tanto o
caldo de cana quanto do caldo de abacaxi, em seguida com a metade que ficou acrescentou-se 60g do
caldo cana e 60g do suco de abacaxi nas suas determinadas tigelas e 120g de farinha de trigo em cada
tigela, com a massa da fermentacdo consistente, homogeneizou-se com as maos, armazenou-se a
temperatura ambiente por 24 horas.

No sétimo dia, retirou-se 100g do fermento de cada composicdo e acrescentou-se 200g do caldo
cana e 200g do caldo de abacaxi em suas respectivas massas e 300g de farinha de trigo em cada sendo
estes armazenados em potes de vidro, apos 4 horas a temperatura ambiente as massas dobraram de
tamanho e foram acondicionadas sob refrigeracéo.

Com os fermentos naturais prontos, iniciou-se a producdo de pédes, para os testes de analise

sensorial. A formulacéo dos pées esté descrita na Quadro 4 a seguir.

Quadro 4: Formulagéo de pao com fermento natural

Ingredientes Quantidade
Ovo 1 UN
Acucar 15¢
Margarina 15¢g
Sal 59
Leite morno 100g
Farinha de trigo 350g
Fermento natural 509

Inicialmente homogeneizou-se os ingredientes secos onde foram acrescidos o0s ingredientes
liqguidos que previamente foram homogeneizados em liquidificador, para finalizar a massa acrescentou-se o

fermento natural apds 2 horas de descanso, levou-se para assar em 200°C graus por 40 minutos.



Figura 2: Paes antes e ap0s serem assados - Fermentacédo de Cana (1) / Fermentacéo de Abacaxi (2)

Com os pées prontos, realizou-se teste afetivo de analise sensorial cujo o objetivo foi avaliar a
aceitacao e preferéncia dos consumidores em relacéo as amostras fabricadas pelos dois tipos de fermentos
naturais. As caracteristicas avaliadas foram: cor, aroma, textura e sabor através de escada hedénica, o
teste foi realizados com a participacdo de 50 julgadores nao treinados na Academia HC Fitness em SALES

SP.

Figura 3: Analise sensorial, amostra 345: referente ao fermento natural de caldo de cana e amostra 234:

referente ao fermento natural de abacaxi.




Figura 4: Ficha de analise sensorial — Teste de aceitacdo geral dos paes produzidos com fermento natural

Ficha de Avaliac3o Sensorial = Teste de Aceitagdo Geral,
Sexo: | ) Feminino { ) Masculino Faixa etdria: { )até 18 anos { J19-—35anos | )36—45anos [ Jacima de 46 anos

Por favor, prove as amaostras de paes e em seguida avalie usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou do produto em relacdo a cada um dos requisitos solicitados;

(9) Gostel muitissimo AMOSTRA 234
(8) Gostei muito COR: TEXTURA:
(7} Gostei moderadamente AROMA: SABOR:

(6) Gostei ligeiramente
5} Mem gosteifnem desgostei

[4) Desgostei ligeiramente AMOSTRA 345
(3) Desgostei moderadamente COR: TEXTURA:
(2} Desgastel muite AROMA: SABOR:

(1) Desgostei muitissimo
Indigue qual amostra e de fermentacdo natural @ melhor | } 234 { ) 345
Indique sua inten¢do de compra do produto, caso vocé o encontrasse na padaria:
[ ) Certamente compraria { ) Talvez comprasse/talver ndo comprasse [ ) Certamente ndo compraria
Qual a sua frequéncia de consumo de paes:
[ ) Nunca consumo | ) As vezes consumo () Sernpre consumo

de caldo de cana (345) e com fermento natural de abacaxi (234)

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Realizou-se a andlise sensorial utilizando a escala hedbnica das amostras de paes fabricadas por
dois tipos de fermentos naturais, um contendo caldo de cana (345) e outro abacaxi (234). Foram avaliados
0S quesitos: cor, aroma, textura e sabor, por 50 avaliadores ndo treinados, os resultados estao
apresentados a seguir.

Com relacdo ao sexo, nota-se que 56% dos provadores foram do sexo feminino, em relacdo a faixa
etaria dos provadores, 50% tem entre 19-35 anos, 22% possuem até 18 anos, 18% entre 36-45 anos e 10%
dos provadores acima de 46 anos.

Os Gréficos 1 e 2 estdo apresentados os resultados das caracteristicas sensoriais analisadas para

as duas amostras (345 e 234).



Graficol: Analise dos quesitos:

Cor
(amostra 234)

B (9) Gostei muitissimo H (8) Gostei muito

M (7) Gostei moderadamente M (6) Gostei ligeiramente

Textura
(amostra 234)

M (9) Gostei muitissimo

M (8) Gostei muito

M (7) Gostei moderadamente

M (6) Gostei ligeiramente

H (5) Nem gostei/nem desgostei

cor, aroma, textura e sabor da amostra 234.

Aroma
(amostra 234)

M (9) Gostei muitissimo

M (8) Gostei muito

M (7) Gostei moderadamente

M (6) Gostei ligeiramente

H (5) Nem gostei/nem desgostei

Sabor
(amostra 234)

M (9) Gostei muitissimo

M (8) Gostei muito

M (7) Gostei moderadamente

M (6) Gostei ligeiramente

M (5) Nem gostei/nem desgostei



Grafico 2: Analise dos quesitos: cor, aroma, textura e sabor da amostra 345.

Cor Aroma
(amostra 345) (amostra 345)

B (9) Gostei muitissimo M (9) Gostei muitissimo
M (8) Gostei muito M (8) Gostei muito
M (7) Gostei moderadamente M (7) Gostei moderadamente
H (6) Gostei ligeiramente M (6) Gostei ligeiramente
H (5) Nem gostei/nem desgostei H (5) Nem gostei/nem desgostei
Textura Sabor
(amostra 345) (amostra 345)

M (9) Gostei muitissimo

M (8) Gostei muito

M (7) Gostei moderadamente

M (6) Gostei ligeiramente

M (5) Nem gostei/nem desgostei
M (4) Desgostei ligeiramente H (6) Gostei ligeiramente

B (9) Gostei muitissimo
H (8) Gostei muito

M (7) Gostei moderadamente

Observando-se os resultados dos graficos 1 e 2 verificou-se que para os quesitos analisados: cor,
textura, aroma e sabor, as duas formulacdes apresentaram boa aceitabilidade. A formulagédo contendo caldo
de cana apresentou indices de aceitabilidade superiores ao de abacaxi principalmente a textura, sendo esta
ja verificada durante o preparo onde, a massa contendo caldo de cana mostrava-se mais consistente e
macia (Figura 2). Com relacdo ao sabor e aroma, a preferencia com relagdo a formulagdo com caldo de
cana pode-se ser ao fato do abacaxi apresentar uma certa acidez. O grafico 3 comprova a preferencia dos
provadores em relacdo a amostra contendo caldo de cana.



Grafico 3: Preferéncia das amostras pelos provadores.

W Amostra 234 W Amostra 345

No grafico 4 e 5 estédo apresentados dados com relacdo as intengGes de compra e frequéncia de
consumo, nestes pode-se observar que apenas 2% dos provadores ndo comprariam o produto e apenas 6%
ndo consomem pées, confirmando a aceitabilidade dos produtos no mercado consumidor, sendo estes de
grande importéncia ja que, a fermentagdo natural além de ser benéfica, pois age no retardamento do

processo de endurecimento do pdo e inibicAo do crescimento de fungos, ajuda na digestdo e na
biodisponibilidade de alguns nutrientes.

Gréfico 4: Intengdo de compra das amostras pelos provadores.

B Certamente compraria
B Talvez comprasse/talvez ndo comprasse

B Certamente ndao compraria



Gréfico 5: Frequéncia de consumo de pées dos provadores.

B Nunca consumo ] AS vezes consumo

Sempre consumo

5. CONCLUSAO

A fermentacdo natural de abacaxi e caldo de cana promoveu diversas modifica¢cdes na qualidade
dos pées, principalmente no sabor, que é basicamente caracterizado pela acdo das leveduras e do sabor
unico da cana e do abacaxi no fermento. Apesar do tempo de producao dos paes ter sido maior que o dos
paes tradicionais, os paes produzidos apresentaram-se dentro dos padrdes de normalidade exigidos pelos
provadores, os resultados das andlises sensoriais mostraram que os dois fermentos testados, tiveram uma
6tima aceitacdo e que os consumidores se mostraram dispostos a compra-los, caso sejam comercializados.

Os pées produzidos pelo fermento natural de caldo de cana foi o preferido dos provadores devido
ao seu sabor menos &cido e melhor textura. Entretanto, para a elaboracdo de pées pelo processo de
elaboracdo com fermentacdo natural, precisa ser amplamente estudada, para verificar o fator custo x
beneficio. Manter um fermento natural demanda tempo e dinheiro, ja que o processo de elaboracdo do
mesmo leva dias. Do ponto de vista de shelf-life, a fermentacdo natural age no retardamento do processo de

endurecimento do péo e inibicdo do crescimento de fungos.
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