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Resumo:  O pão é um produto alimentício consumido em todo o mundo. Os hábitos 

culturais influenciam a formulação e o processamento dos produtos panificáveis. A 

fermentação, que consiste no crescimento da massa com a produção de gás carbônico, é 

uma das etapas mais importantes no preparo desses produtos.  O trabalho teve o 

objetivo de mostrar a importância da utilização da fermentação natural para o 

desenvolvimento de pães rústicos . O sourdough ou levain, conhecidos como misturas de 

farinha e água fermentadas com bactérias ácido-láticas e leveduras são a base para a 

produção de pão tipo sourdough ou de fermentação natural. Nesse tipo de fermentação, 

diferentes ácidos orgânicos são produzidos e estes são responsáveis pelo sabor do pão, 

ajudam também na formação da rede de glúten e aumentam a retenção de gás, 

resultando em produtos com boa textura e volume. Devido a existência de um mercado 

cada vez mais exigente e a busca de produtos novos e diferenciados, com sabor r aroma 

diferenciados  
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