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Introducéo Tabela 1. Caracterizagdo dos pdes produzidos com fermento

O péo é um alimento produzido a partir de farinha, agua
e sal, ingredientes utilizados como base desde a
antiguidade. Para agregar valor comercial e nutricional, é
possivel realizar a fermentacdo natural que pode
aumentar a biodisponibilidade de nutrientes, bem como
promover sabor e aroma diferenciados nos paes do tipo
sourdough. Para realiza esta fermentacao, é necessario
0 uso do fermento natural ou levain, uma mistura de
bactérias acido-laticas (BAL) e leveduras (LEV), que
necessita de cuidados para sua producdo e manutencao.
Para melhorar sua estabilidade, destaca-se o método de
liofilizacdo, que permite a secagem por principio de
congelamento e sublimacéo, permitindo a estabilidade
dos microrganismos presentes, resultando num fermento
que pode ser armazenado por um longo prazo em
temperatura ambiente. Assim, o objetivo desse trabalho
foi produzir um fermento natural liofilizado e avaliar as
caracteristicas dos péaes do tipo sourdough produzidos.

O levain, composto por BAL e LEV necessita de longo
tempo em condicdes especificas de temperatura,
umidade e nutrientes, até atingir o poder fermentativo
adequado para producdo de pdes do tipo sourdough.
ApOs a obtencdo do levain, sdo necessarios cuidados
semanais, para manutencdo da viabilidade microbiana,
denominada comumente de ‘alimentag&o’. Este processo
demanda tempo, uso de grande quantidade de farinha
(geralmente de trigo e organica), e devido a alta
manipulacéo, podem ocorrer problemas de
contaminacgdo e falhas na padronizacdo do produto final.

Solugéo e Beneficios

O levain utilizado nessa pesquisa foi alimentado duas
vezes por semana, sendo uma parte da massa
inicialmente fermentada misturada com agua e farinhas
organicas de trigo (branca e integral), na proporcéo
1:1:1, com incubagdo a 28° C por 6 h. O levain obtido
apos essa alimentacgédo foi apresentou contagens de 10,5
UFC/g para BAL e 6,1 log UFC/g para LEV e teor de
1,3% de acido lactico, cujos valores ndo diferiram
(p<0,05) do levain in natura. Formulacbes de paes do
tipo sourdough foram produzidas utilizando o levain in
natura (PFN), levain liofiizado (PFL) e fermento
convencional (PFC), e foram analisados em relacao a
acidez e coloracdo, conforme mostra a Tabela 1. Em

convencional (PFC), natural (PFN) e fermento natural liofilizado (PFL).

Andlise PFC PFN PFL
L 56,7+1,4° 60,0+0,48° 60,3+0,50°
a* 1,3+0,07° 1,8+0,01° 1,8+0,04°
b* 13,140,41° 11,4+0,03° 11,640,32°
Acidez (%) 0,4+0,03° 0,8+0,01" 0,9+0,01°

Letras maiUsculas diferentes indicam diferenca estatistica pelo teste de
Tukey (p=0,05).

valores semelhantes de L*, a* e b*, o que indica que a
liofilizacdo ndo afetou tais pardmetros no produto final.
Ja em relacdo ao PFC, destaca-se 0 menor valor de L* e
0 maior valor de b*, indicando coloracdo mais escura e
amarelada, em relacgdo ao PFN e PFL. Todas as
formulacBes apresentaram diferenca significativa para
acidez, na ordem PFC<PFN<PFL. A maior acidez dos
paes do tipo sourdough é decorrente da producdo de
acidos pelas BAL, o que ndo ocorre na fermentacéo
convencional, em que a fermentagdo ocorre
predominantemente por LEV.

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

Ndo ha no mercado a comercializagdo do levain
liofilizado, o que representa uma oportunidade para o
produto desenvolvido, devido a sua maior vida (util,
facilidade de aplicacdo e manutencdo. Diferente do
fermento convencional, o levain apresenta na sua
composicao BAL, cuja producdo de acidos proporciona
aspectos sensoriais e nutricionais relevantes nos paes
produzidos.

Consideragdes Finais

A técnica de liofilizacdo demonstrou grande potencial
para producdo de uma cultura starter, importante para
agilizar e padronizar a producdo de paes do tipo
sourdough.

Estagio de Desenvolvimento da Tecnologia

(X) Laboratério ( ) Mercado
() Scale-up (mudanca de ( )Protdtipo
escala)

Agradecimentos

Ao CNPq pela bolsa de estudos.

Contato Institucional

relagdo a coloragdo, os pdes do tipo sourdough Universidade Estadual de Maringa / Departamento de
e gaa™ FUNDACAO
fum D ue 9 ([ it e 0,

Anais do Xl Encontro Anual de Iniciagdo Tecnoldgica e Inovagao (EAITI) —

30/11 e 01 de dezembro de 2023 - UEM/PR



13° Encontro Anual de Iniciagdo ey e

Tecnolégica e Inovagao (EAITI) i 01 de dezembro de 2023

produzidos (PFN e PFL) apresentaram Tecnologia; bcbolanhobarros@uem.br/44999154856

S s,
_4___ 0 UZPG \ 5' % s PARANA! ﬁ A Qcneq S sovenno ....i..

Uriversidade Estadusl fE‘T?I" A -
Esnil 0 Liin P DHRICETR Rk f—es M <y

Anais do XIIl Encontro Anual de Iniciagdo Tecnoldgica e Inovagdo (EAITI) —30/11 e 01 de dezembro de 2023 - UEM/PR

€ neconsavcao



