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RESUMO

ANDRADE, Suzy de. PRODU(;AO DE FERMENTO NATURAL A PARTIR DO
SUBSTRATO DA BATATA (Solanum tuberosum) E CALDO DE CANA (Saccharum
officinarum).25f. Trabalho de Conclusao de Curso (Tecnologia em Alimentos) —
Universidade Tecnologica Federal do Parana. Ponta Grossa, 2017.

A panificagcdo € uma das artes culinarias mais antigas da civilizagcdo. Os paes eram
uma mistura de farinha (normalmente de cevada) e 4gua, cozida no fogo. No processo
de panificacdo, destacam-se dois tipos de fermento: o biolégico e o quimico. O uso do
fermento natural proporciona 6tima qualidade em sabor e conservagdo nos produtos
finais obtidos. Por este motivo, essa técnica tem sido otimizada nos ultimos tempos.
Desse modo, este trabalho teve como objetivo desenvolver um fermento natural pelo
meétodo Levain (levedura viva), a partir de microrganismos oriundos da fermentacéo de
vegetais, para aplicacdo em produtos de panificacdo, utilizando como substrato a
batata e o caldo de cana. A atividade fermentativa e as caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas do fermento natural e do péo tipo caseiro foram avaliadas. Andlises
microbiolégicas de coliformes a 45 °C e Salmonella sp apresentaram resultados de
acordo com os padrbes exigidos pela legislacdo. Para o parametro Luminosidade (L*),
as amostras apresentam-se na faixa de 59,25 a 68,34, em que se distanciam da cor
preta. A utilizacdo dos fermentos naturais de batata e caldo de cana de acucar
interferiu na textura dos produtos testados. Os resultados obtidos neste estudo
permitiram concluir que é viavel a producao de fermentos naturais a partir do caldo de
cana de acucar e de batata, sendo também s&o vidveis para a utilizacdo na
panificacao.

Palavras-chave: Fermento natural. Levedura. Panificacao.



ABSTRACT

ANDRADE, Suzy de. PRODUCTION OF NATURAL FERMENT FROM THE
SUBSTRATE OF POTATO (Solanum tuberosum) AND SUGARCANE JUICE
(Saccharum officinarum).25f. Conclusion of the Food Technology Course —
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, 2017.

Baking is one of the oldest culinary arts in civilization. The breads were a mixture of
flour (usually barley) and water, cooked in the fire. In the process of baking, two types of
yeast stand out: biological and chemical. The use of natural yeast provides excellent
quality in flavor and preservation in the final products obtained. For this reason, this
technique has been optimized in recent times. Therefore, the objective of this study was
to develop a natural yeast by Levain method (live yeast), from microorganisms derived
from the fermentation of vegetables, for application in baking products, using potato and
sugarcane juice as a substrate. The fermentative activity and the physical-chemical and
microbiological characteristics of the natural yeast and the homemade type bread were
evaluated. Microbiological analyzes of coliforms at 45 °C and Salmonella sp presented
results according to the standards required by the legislation. For the parameter
Luminosity (L*), the samples are in the range of 59,25 to 68,34, where they are distant
from the black color. The use of natural potato and sugarcane ferments interfered with
the texture of the tested products. The results obtained in this study allowed to conclude
that the production of natural ferments from sugar cane and potatoes is viable, also
viable for use in baking.

Keywords: Natural fermentation. Yeast. Baking.
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1 INTRODUCAO

A panificacdo € uma das artes culindrias mais antigas da civilizacdo, na qual a
producgéo de paes remota de 8.000 A.C a 600 D.C no vale dos rios Tigres e Eufrates,
na antiga Mesopotamia (regido onde hoje se localiza o Iraque) e no vale do rio Hindu
(GUIMARAES et al, 2014).

O Egito é reconhecido como o local de origem do pdo. Os paes eram uma
mistura de farinha (normalmente de cevada) e agua, cozida no fogo. Durante a
producdo dos paes, os egipcios guardavam um pedaco da massa crua de cada fornada
para ser incorporada em uma nova massa, em razao desse procedimento favorecer o
crescimento da nova massa. Durante esse periodo entre separar a massa crua e
incorpora-la a massa nova, ocorre a fermentacdo alcodlica causada pelas leveduras
presentes no ar, que atuavam sobre os carboidratos presentes na farinha, produzindo
etanol e gas carbdnico (DIEGUES, 2014).

Os romanos aprenderam a fabricar fermento a partir de leveduras contidas na
espuma das cubas de vinhos, adicionando a espuma farelo ou farinha de trigo e agua.
Com o estabelecimento de grande numero de indastrias cervejeiras, o fermento
resultante da fabricacdo de cerveja passou, entdo, a ser usado, melhorando as
caracteristicas do pao (GUARIENTI, 2004).

No processo de panificagdo, destacam-se dois tipos de fermento: o biolégico e o
quimico. Fermento quimico € o produto formado por uma mistura de substancias
guimicas que, pela influéncia do calor e/ou umidade, produz desprendimento gasoso
capaz de expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumentando-
Ihes o volume e a porosidade. Destina-se ao preparo de paes especiais, broas,
biscoitos, bolos, bolachas e produtos afins de confeitaria (RESENDE, 2007). De acordo
com a Anvisa (2000), a fermentacao bioldgica é resultante do uso de fermento biolégico
natural e ou fermento bioldgico industrial. O fermento bioldgico natural (levain) é aquele
obtido a partir de uma selec&o natural de cepas de leveduras e lactobacilos presentes
na farinha de trigo. O fermento biologico industrial € uma selecdo de leveduras

Saccharomyces cerevisiae obtida através de processo industrial.
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O fermento comercial esta disponivel no mercado de trés formas que diferem em
relacdo ao teor de umidade, implicando em diferentes métodos de utilizagdo e
armazenamento: fresco, ativo seco e instantaneo (CASTRO; MARCELINO, 2012).

O uso do fermento natural proporciona 6tima qualidade em sabor e conservacao
nos produtos finais obtidos. Por este motivo, essa técnica tem sido otimizada nos
ultimos tempos e hoje sabemos que, durante o processo, as leveduras e as bactérias
presentes produzem componentes que Sao responsaveis pelas caracteristicas
especificas de produtos feitos por fermentacdo natural como, por exemplo, formacao
de acidos lactico e acético e aromas especificos (BIANCHINI, 2004).

Os fermentos podem ser iniciados a partir de uma fermentacdo com frutas, como
maca ou uva. A batata € o substrato mais comumente usado, devido ser uma fonte rica
em acucares fermentaveis, porém produz pdes ndo aromaticos. As producdes com
caldo de cana de aclUcar possuem alta aceitabilidade, devido seu sabor acido
(APLEVICZ, 2014).

As bactérias laticas ocasionam acidificacdo da massa e produzem acidos
organicos, principalmente o acido latico. As bactérias laticas heterofermentativas séo
as mais encontradas nos fermentos naturais, que além de produzir compostos
aromaticos também produzem dioxido de carbono, que fornece volume a massa. As
leveduras metabolizam os acucares e produzem dioxido de carbono e alcool
(APLEVICZ, 2014).

O fermento natural é uma mistura de farinha e agua que se fermenta com
bactérias acido laticas (BAL), de cepas predominantemente heterofermentativas, que
produzem acido latico e acético na mistura, 0 que concede um sabor amargo ao
produto final. As massas maes sao um produto intermediario que contém leveduras
metabolicamente ativas e cepas de BAL. (ORDONEZ, 2015).

Segundo Chavan e Chavan (2011), se estabelece a seguinte classificacao:

» Tipo 1: processo tradicional, a massa mée é reativada usando uma porcédo da
fermentacao anterior.
* Tipo 2: tipo industrial, com cepas adaptadas para ativar a fermentacéo. Pode ser

liguida para facilitar o bombeamento através do sistema.
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» Tipo 3: processo industrial, pode ser seca, tem uma qualidade constante, esta
Gltima técnica € a melhor para introduzir os beneficios da massa mée aos paes de
alta tecnologia hoje em dia. Ha diferente técnicas de secagem: por pulverizacéo
(spray) ou tambor.

Os tipos 2 e 3 requerem a adicdo de fermento de padeiro, a do tipo 1 nédo
necessita.

No tipo 1 existe uma grande presséao seletiva de cepas de BAL, devido a grande
competitividade e adaptacdo. Nessas massas maes predomina L Sanfranciscensis.
(CHAVAN; CHAVAN, 2011).

Desse modo, este trabalho teve como objetivo desenvolver um fermento natural
pelo método Levain (levedura viva), a partir de microrganismos oriundos da
fermentacdo de vegetais, para aplicacdo em produtos de panificacéo, utilizando como

substrato a batata e o caldo de cana.
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2 OBJETIVOS

2.10BJETIVO GERAL

Desenvolver um fermento natural pelo método Levain (levedura viva), a partir de
microrganismos oriundos da fermentacédo de vegetais, para aplicacdo em produtos de

panificagéo, utilizando como substrato a batata e o caldo de cana.

2.20BJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar as caracteristicas microbiolégicas do fermento natural da levedura, por
meio de testes microbioldgicos que testifiguem a inocuidade dos microrganismos.

Caracterizar o tempo e a temperatura mais adequados para a fermentagcéo dos
fermentos naturais.

Avaliar as caracteristicas dos fermentos e dos paes por meio de analises fisico-

guimicas.
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3 MATERIAL E METODOS

O caldo de cana de agucar fresco foi adquirido no comércio local de Ponta
Grossa — PR. As batatas organicas e o trigo organico foram adquiridos na Colonia
Witmarsum, situada no municipio de Palmeira — PR. O fermento foi elaborado no
primeiro semestre de 2017. As analises foram realizadas na Universidade Tecnoldgica

Federal do Parana, campus Ponta Grossa.

3.1ELABORACAO DO FERMENTO NATURAL

O fermento natural foi isolado por meio do uso do caldo de cana de agucar e
batata como substrato 25 g cada. As batatas foram previamente lavadas com agua
clorada 1%, enxaguadas em agua filtrada, descascadas e raladas.

Foi utilizada a técnica de 5 estagios (fermentacao inicial + duas propagacdes
diarias). Cada substrato foi misturado com agua filtrada e fermentado
espontaneamente por 24 h a temperatura ambiente. Na primeira mistura foi adicionado
o total da fermentacao inicial, sendo 50 g de farinha de trigo integral, 5 g de farinha de
centeio, 45 g de agua filtrada, permanecendo por 12 h em temperatura ambiente, para
a obtencdo de um pré-fermento. Seguindo intervalos de 12 h, em nove etapas foram
desenvolvidas as misturas com a totalidade do pré-fermento, 50 g de farinha de trigo
integral, 5 g de farinha de centeio e 45 g de agua. ApOs cada propagacao diaria em
temperatura ambiente, os fermentos foram acondicionados em fracos de vidro em
refrigerador (Eletrolux) a 5°C (APLEVICZ, 2013).

3.2AVALIACAO DA CAPACIDADE FERMENTATIVA

Foram avaliadas amostras de cada um dos preparos de fermentos quanto a
capacidade fermentativa. Utilizou-se 10 g de cada amostra em proveta graduada, em
temperaturas de 25, 30 e 35°C, por 13 h. Para o célculo, o volume inicial de 10 mL foi
considerado (APLEVICZ,2013).
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3.3PROCESSAMENTO DOS PAES

Os fermentos naturais foram testados em pées tipo caseiro cuja formulagéo foi
composta por 0,400 Kg de farinha de trigo, 0,050 Kg de farinha de trigo integral, 0,050
kg de farinha de centeio, 0,100 Kg de fermento natural, 0,325 Kg de agua filtrada,
0,010Kg de sal. Apos a mistura dos ingredientes, os pdes foram fermentados em
temperatura ambiente por 12 h, com tempo de crescimento na forma por 2 h e assados
a 250°C durante 60 minutos. Também foi produzido um p&do com fermento biolégico
seco, com a mesma quantidade de ingredientes, substituindo apenas o fermento

natural pelo bioldgico seco para realizar possiveis comparacoes.

3.4ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS FERMENTOS NATURAIS

Os microrganismos presentes nos fermentos naturais foram isolados segundo a
técnica de plagueamento em superficie, em meio de cultura Agar Batata Dextrose
(ABD). A metodologia empregada na contagem de células vidveis em fermentos foi a
técnica descrita pela International Commission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF, 1978). Como preconizado, adicionou-se 15-20 mL dos meios de
cultivo(ABD) em placas de Petri estéreis, e em seguida inoculou-se 0,1 mL de cada
diluicdo, espalhou-se o indculo com alga de Drigalski . A incubacéo foi realizada a 25
°C por 48 horas sem inverter as placas (APHA, 2005). Foram realizadas analises de
coliformes a 45 °C e, Salmonella sp, conforme os métodos descritos por Silva e
Junqueira, (2010).

3.5ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS FERMENTOS NATURAIS E DOS PAES

Amostras dos pées foram submetidas a analise de acidez total titulavel de

acordo com o método descrito pelo Instituto Adolf Lutz (2004). O titulante usado foi
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solugdo de NAOH 0,1 N, o indicador de viragem foi solugdo de fenolftaleina a 1%.
Foram utilizadas 5 g de cada amostra diluidas em 50 g de 4gua destilada.

A andlise da cor foi realizada nos paes por leitura direta em colorimetro
HunterLab modelo UltraScan Pro, de acordo com a escala CIE L* a* b*. No espectro de
cor os valores L* (luminosidade) flutuam entre zero (preto) e 100 (branco), os valores
de a* e b* (coordenadas de cromaticidade) variam de -a* (verde) até +a* (vermelho), e -
b* (azul) até +b* (amarelo).

Os pées foram submetidos a analises de perfil de textura (TPA). Na analise de
textura foram determinados parametros de dureza ou firmeza, utlizando o
Texturbmetro (CT3 Texture Analyzer Brookfield) modelo CT3 - 50 equipado com probe
cilindrico de compressao, com 36 mm de diametro e forca de compressao de 10 mm/s.
As amostras foram cortadas em 1,2 cm em cortes duplos.

Para a determinacdo da umidade por infravermelho foi utilizado o equipamento
Gehaka BG440. Colocou-se 5g de amostra de cada tipo de pao durante 5 minutos. A

atividade de agua foi medida no equipamento AQUALab modelo 4TE.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlises microbioldgicas de coliformes a 45 °C e Salmonella sp apresentaram
resultados de acordo com os padrdes exigidos pela legislacéo brasileira.

Quanto ao numero de células vivas de levedura nos fermentos analisados apoés
48 horas de incubacdo: para o fermento de caldo de cana obteve 1,53 x 10® UFC/g
(Unidades Formadoras de Colbnias por grama) e na amostra de fermento de batata 5,6
x 10° UFC/qg.

No trabalho realizado por Ordofiéz (2015), em meio de cultura de agar de malte,
apo6s 24h nas diluicées de 10¢ e 10“ ndo se observou crescimento e para a diluicdo de
102 se encontrou uma média de 27,82 UFC em 10 microlitros, o que supfe um
resultado de 2,78* 10° UFC/ mL.

Na Figura 1 esta esquematizado o processo para a obtencdo do fermento
natural de batata e o fermento natural de caldo de cana, as alimentacdes realizadas e

0s resultados microbiolégicos.
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Figura 1. Cronograma de fermentac&o dos fermentos naturais.

Fermento de Batata Fermento de Caldo de

<=

Fermentagdo Inicial 4 temperatura
ambiente

24h l

Formulagio Substrato: 100 % da
fermentagdo inicial,

50 g de farinha de trigo integral,

5 g de farinha de centeio,

45 g de agua filtrada

12h l

Segunda, terceira, quarta,
quinta, sexta, sétima, oitava e
¥ nona alimentagdo a temperatura +
ambiente por 5 dias

48h 48h
5,6 x 10* UFC « » | 1:53%10° UFC

Acondicionamento em geladeira 5°C

Fonte: Prépria (2017).

Geralmente a fermentacdo espontanea precisa de um tempo longo
(aproximadamente 96 h) para se completar, para reduzir o pH para um nivel suficiente
e melhorar a estrutura e as caracteristicas sensoriais dos produtos. O inicio do
processo pode levar um longo tempo (24-48 h) e existe o risco de contaminacéo
microbiana competir com microrganismos desejaveis (HOLZAPFEL, 2002).

Na analise de cor instrumental (Tabela 1) foram avaliados os parametros L*, a*,

b*, angulo Hue (h) e Cromaticidade (C), realizados em triplicata.
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Tabela 1. Médias e desvio padrao para os parametros de cor nos pdes com diferentes tipos de
fermentos.

Amostras L* a* b* c* H

Fermento Bioldgico

Seco 68,34 + 0,71 1,99+0,71 13,28 + 0,38 68,34 +0,71 13,44+0,44

Ferg;g:g de 50,25+3,66 3,11+ 1,08 1455 +2,49 5925+366 14,93+ 234

Fermento de Caldo 58,39 + 5,38 1,81 + 0,10 11,71+0,37 61,73+0,39 11,86 + 0,34
de cana

Fonte: Prépria (2017)

Para o parametro Luminosidade (L*), as amostras apresentam-se na faixa de
59,25 a 68,34, em que se distanciam da cor preta. Sendo assim, quanto mais proximo
de 0 (preto), mais escura € a amostra e quanto mais préximo de 100 (branco), mais
clara. Observa-se que a amostra em que foi utilizado fermento biolégico seco
apresentou um valor maior do que nas amostras em que foram utilizados os fermentos
naturais, indicando que essa amostra se apresentou mais clara. (PRATI et al, 2005).

As coordenadas de a* indicam que as amostras dos paes, tendem a tonalidade
vermelha, sendo a amostra com fermento de batata a que obteve uma diferenca
consideravel. Na coordenada b* pode-se constatar que as trés amostras apresentam
uma coloracédo mais amarelada, uma vez que seus valores foram positivos.

Os valores para o angulo Hue (h), apresentaram variacdo entre si. Este angulo
demonstra a tonalidade das cores, pode-se observar que nas amostras analisadas
houve diferenca na coloracgéo.

Para Chroma, os resultados indicam a intensidade da cor, quanto mais elevado
o valor de c* mais intensa a cor. Podemos observar que os valores apresentados
revelam cor de alta intensidade.

A Andlise do Perfil de Textura (TPA) consiste em uma analise sensorial
complexa da textura de um alimento em termos de suas caracteristicas mecanicas, que
de maneira instrumental aplica sucessivas forcas deformantes, numa simulacédo da
acao de compresséao e corte dos dentes durante a mastigacdo (BOURNE, 1978).

De acordo com Esteller e Lannes (2005), a dureza ou firmeza dos péaes esta
relacionada com a forca aplicada para ocasionar deformagcéo ou rompimento da

amostra, avaliada por texturébmetros mecanicos e correlacionada com a mordida
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humana durante a ingestdo dos alimentos. A forca méaxima avaliada para produtos
panificados € dependente da formulacdo (qualidade da farinha, quantidade de
acucares, gorduras, emulsificantes, enzimas e mesmo a adicdo de gluten e
melhoradores de farinha), umidade da massa e conservacéo (tempo de fabricacdo do
produto e embalagem). Os resultados da avaliagdo da textura estdo apresentados na
Tabela 2.

Tabela 2. Andlises fisico-guimicas dos paes com diferentes tipos de fermentos.

Amostras Acidez (mL) Aw Dureza (g) Umidade (%)
Fermento Biolégico Seco 4,3 0,98 2,020 1,37
Fermento de Batata 6,1 0,99 3,270 0,79
Fermento de Caldo de Cana 55 0,99 3,180 0,33

Fonte: Prépria (2017)

Os dados apresentados na Tabela 2 mostram que a utilizacdo dos fermentos
naturais de batata e caldo de cana de acuUcar interferiu na dureza dos produtos
testados. Porém, isso ndo tornou os produtos rigidos. Os fermentos naturais podem ter
conferido uma caracteristica de crocancia as amostras. A amostra com fermento
biolégico seco foi a que apresentou menor forca para deformacao.

Esteller e Lannes (2005) que avaliaram a textura de alguns tipos de paes e
torradas mais consumidos no mercado brasileiro, utilizando o texturémetro TA.XT2
(Stable Micro Systems, UK). Para paes, foram utilizados os parametros: probe cilindrico
25 mm perspex P/25P, forca de dupla compressao test speed 2,0 mm/s, trigger force
10 g, type auto, post-test speed 10 mm/s, distance 6,2 mm, force 10 g, acquisition 200
pps. Para torradas, probe knife blade HDP/BS, test speed 2,0 mm/s, trigger force 10 g,
type auto, post-test speed 5 mm/s, distance 6,0 mm, acquisition 200 pps. Esses autores
encontraram para a firmeza os seguintes resultados: 0,72 N para o péo francés; 1,56 N
para o pao de forma; 1,44 N para o dog hamburguer; 7,42 N para o pao italiano; 1,36 N
para a ciabatta e 2,49 N para o p&o de queijo.

De modo geral, o pdo de forma bem como outros tipos de pdes como dog-
hamburguer e ciabatta (crosta removida) apontam baixos valores de firmeza (0 que
indica maior maciez). O pao italiano, no outro extremo, apresenta-se Como uma massa

firme que necessita de maior salivacdo e mastigacdo caracteristica para este tipo de
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pao, sendo apreciado por muitos justamente pela sensagéo de saciedade. O péo de
queijo, cuja estrutura alveolar € formada pela expansdo e evaporacdo dos liquidos
presentes na massa, apresenta firmeza intermediaria e massa menos elastica
caracteristica de gel formado pela gelatinizacdo do polvilho e interacdo com proteinas
(ESTELLER; LANNES, 2005).

Com relacao a legislacdo brasileira (1978), os valores de acidez para pées de
forma ndo devem ultrapassar de 5 mL. As amostras de paes contendo fermento natural
de batata e de caldo de cana de aguUcar ultrapassaram essa especificacao, sendo o pao
com fermento de batata o com maior acidez (6,1 mL). As bactérias laticas ocasionam
acidificacdo da massa e produzem acidos orgéanicos, principalmente o acido latico, o
gue explica essa maior acidez (BRASIL, 1978).

Segundo Anvisa (2000), durante muitos anos (1978-2005) a umidade dos paes
foi controlada, sendo estabelecido inicialmente um limite maximo de 30%.
Posteriormente, esse valor foi alterado para 38%, e, a partir de 22 de setembro de
2005, essa caracteristica foi extinta. O teor elevado de umidade em paes aumenta a
atividade microbiana, deixa o produto grudento e borrachudo, alterando sua textura,
sendo este um dos fatores responsaveis pela perda da qualidade do produto.

Para os valores de atividade de agua (Aw), a diferenca foi minima como
podemos observar na Tabela 2. O pdo com fermento biolégico seco foi o que
apresentou menor valor.

Na avaliagdo da capacidade fermentativa, o fermento de caldo de cana
apresentou o maior volume sendo esse de 23 mL e o fermento natural de batata atingiu

11 mL, ambos a temperatura de 30°C.
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5 CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo permitiram concluir que € viavel a producéo
de fermentos naturais a partir do caldo de cana de aclcar e de batata, sendo viaveis
para a utilizagdo na panificagao.

As analises realizadas possibilitaram um estudo dos aspectos fisico-quimicos e
microbiolégicos dos fermentos e dos paes produzidos, apresentando caracteristicas

aceitiveis para o consumidor.
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