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Resumo: O pao é um produto alimenticio consumido em todo o mundo. Os habitos
culturais influenciam a formulacdo e o processamento dos produtos panificaveis. A
fermentacdo, que consiste no crescimento da massa com a producdo de gas carbénico, é
uma das etapas mais importantes no preparo desses produtos. O trabalho teve o
objetivo de mostrar a importancia da utilizacdo da fermentacdo natural para o
desenvolvimento de paes rusticos . O sourdough ou levain, conhecidos como misturas de

farinha e dgua fermentadas com bactérias dcido-laticas e leveduras sdo a base para a
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producdo de pao tipo sourdough ou de fermentacao natural. Nesse tipo de fermentacao,
diferentes acidos organicos sdo produzidos e estes sdo responsdveis pelo sabor do pao,
ajudam também na formacdo da rede de gliten e aumentam a retencdao de gas,
resultando em produtos com boa textura e volume. Devido a existéncia de um mercado
cada vez mais exigente e a busca de produtos novos e diferenciados, com sabor r aroma
diferenciados

Palavras-chave: Textura. Aroma. Fermentagdo Natural.

E-mails: fabiana.soares@unoesc.edu.br

® XXVI Semindrio de Iniciagao Cientifica

https://portalperiodicos.unoesc.edu.br/siepe



https://portalperiodicos.unoesc.edu.br/siepe

