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1. INTRODUGAO

O péo é definido como um produto obtido da combinagédo de farinha de
trigo, agua e fermento, passando pelo processo de cocgéo, podendo adicionar
outros ingredientes como acucares, sal, emulsificantes, agentes oxidantes e
enzimas, contanto que nao descaracterize o produto (BRASIL, 2005). Em 2021,
no Brasil, o consumo de paes industrializados obteve um aumento de 4% em
comparagao aos anos anteriores, apresentando um crescimento no faturamento e
vendas das industrias do setor (ABIMAPI, 2022).

Na panificagao, a fermentagao € processo fundamental, a vista disto as
caracteristicas da massa sado alteradas diante do fermento selecionado pelo
consumidor. Consequentemente, a analise de comparacao das formulagdes que
obtém a proliferagdo de microrganismos Saccharomyces cerevisiae resultam na
fermentacdo, conferindo sabor, aroma e textura caracteristicos a preparacao
(CANELLA-RAWLS, 2005).

A fermentagdo biologica € o resultado do uso de fermento biolégico
industrial e ou biolégico natural. O fermento biolégico comercial define-se como,
selecdo de leveduras Saccharomyces cerevisiae obtida através de processo
industrial. Na panificagdo, as leveduras ativas podem ser classificadas em trés
tipos: fresco, seco e seco instantaneo (BRASIL, 2000).

No processamento do fermento bioldégico as fases do mesmo sé&o
sensivelmente diferente dado seu fabricante, mantendo os mesmos principios. A
levedura prensada (Saccharomyces cerevisiae) popularmente conhecida como
“fermento fresco" e "levedura prensada" € massa umida com textura moldavel de
cor clara, cheiro e cor prépria; ja o fermento biolégico seco ou seco instantaneo
obtém um aspecto de granulado de diversos tamanhos e cor beje, apresentando
uma umidade de 12% p/p (BRASIL, 1977).

Diante do exposto, o estudo teve como objetivo avaliar a influéncia dos
tipos de fermento bioldgico, fresco e seco, em algumas caracteristicas
tecnolégicas de paes de forma, como comportamento da massa, textura e cor.

2. METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Panificagdo do Centro de
Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade Federal de
Pelotas — Campus Capao do Leéo.

Para a elaboragdo dos paes utilizou-se duas formulagdes: o pao A que
utilizou 59% de farinha de trigo, 32,9% de agua e gelo, 4,59% de agucar, 1,04%
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de sal, 1,47% de fermento fresco e 0,35% de antimofo. O p&o B utilizou a mesma
formulacdo com a alteragcao do fermento, que utilizou-se a mesma % de fermento
seco.

A metodologia empregada para a elaboragdo dos paes foi: misturou-se
todos os ingredientes e bateu-se na masseira rapida 6K (G.Paniz), até apresentar
ponto de véu, em aproximadamente 6 minutos. A mesma foi pesada em porcoes
de 600 gramas sendo distribuidas em 5 amostras. Em seguida, a massa foi
colocada em formas (22 x 10 x 9 cm) identificadas de A a E. Encerrando essa
fase, as formas foram colocadas em estufa com a temperatura entre 30 a 35°C
permanecendo por 1 hora e 45 minutos para a fermentacao final. A cocgao foi
realizada a 150°C durante 31 minutos.

A anadlise de cor foi realizada em colorimetro Minolta Chroma Meter
CR-400. Foram feitas medicdes em 10 repeticbes no miolo da massa do pao.
Determinados os valores de L* (luminosidade) e as coordenadas cromaticas a*
(+a = vermelho; -a = verde) e b* (+b = amarelo, -b = azul).

A anadlise do perfil de textura instrumental (TPA) foi realizada em
texturbmetro (TA XT2i, Stable Micro Systems) com interface acoplada no
computador e as curvas obtidas on line através do programa Texture Expert for
Windows, com os parametros dureza, elasticidade e gomosidade.

As dimensdes foram feitas com determinacéo de todos os respectivos paes
analisados. Para as medidas dimensionais, fez-se o uso de um régua e o
escaneamento das fatias.

Os resultados foram submetidos a analise de varidancia ANOVA com
comparagao de médias por meio do teste t a um nivel de significancia de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises de textura,
colorimetria e dimensdes dos paes de forma A e B, com fermento fresco e seco,

respectivamente.

Tabela 1: Resultado de textura, colorimetria e dimensdes dos paes A e B.

A (fresco) B (seco)
Textura Dureza (g) 235,13 +£93,98 736,29 + 39,04 *
Gomosidade (g) 0,92 £ 0,02 0,93+0,01*

Elasticidade (mm) 178,05+ 64,95 660,45 + 14,51 *

Colorimetria L* 81,04 £0,84 76,87 + 0,83
a* -1,41 £ 0,20 -1,55+0,75 *
b* 9,88 + 0,91 10,48 £ 0,43 *

Dimensodes Altura (cm) 11,64 £ 0,71 11,00 + 1,22

Largura (cm) 9,76 £ 0,43 9,76 £ 0,43

*

Médias aritméticas simples (n=3) + desvio padrao.
(p=0,05).

na linha diferem entre si, pelo teste t
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Segundo os resultados da Tabela 1, o pado B (fermento seco) apresentou
diferenga significativa para a textura em comparagdo com o pao A. O uso do
fermento seco proporcionou um aumento na elasticidade e dureza. Quando
trata-se de dureza dos paes, consideram-se a forgca aplicada com o intuito de
ocasionar uma deformagdo ou rompimento da amostra, em produtos de
panificagdo essa aplicacdo é dependente da formulagcdo e umidade da massa
(ESTELLER e LANNES, 2005; ZAMBELLI, 2014). Zhang et al. (2019) que
também trabalhou na elaboragdo de pées e encontrou em sua amostra padrao
valores de dureza de 714,65 + 4,44 g, considerando a amostra B, onde os péaes
possuem uma dureza de 736,29 + 39,04 g, os valores corraboram com os do
presente estudo. O pao ser mais firme é um ponto negativo em relagdo as
caracteristicas sensoriais, tratando-se de uma resisténcia maior em seu formato
original pés producao (LARA et al., 2018).

Para a elasticidade, no pao A observou-se um resultado inferior em relagao
ao pao B, tendo a influéncia do fermento bioldgico fresco que nao proporcionou
uma expansao da massa e a retencdo das bolhas de gases durante a
fermentacao (AQUINO, 2012).

Para a gomosidade, a amostra B apresentou um maior resultado em
comparagao com A. Segundo Macedo (2016), altos valores de gomosidade,
mastigabilidade e dureza fornecem caracteristica de produto envelhecidos,
deixando mais atrativos produtos com baixos valores.

Para os resultados de colorimetria dos paes, observou-se que as amostras
diferiram significativamente entre si. O pao A apresentou maior luminosidade que
0 pao B, evidenciado na Tabela 1. Entretanto os cromas a* e b* da amostra B
(fermento seco) apresentaram maior valor, tendendo ao esverdeado e ao
amarelado, comprovando um escurecimento do miolo. A coloragdo do miolo é
fundamentalmente relacionada com farinha, do mesmo modo que a granulosidade
da massa (RODRIGUES, 2016).

Em um estudo realizado por Rolim (2010), foram utilizados os
componentes principais de paes de forma formulados com farinha de yacon. Em
contraposi¢ao ao nosso estudo o autor verificou a diferenca entre o pao padrao
(sem adicao da farinha de yacon) e as amostras (com uma porcentagem de
farinha de yacon), o mesmo obteve resultados de L* de 71,48, a* -1,92 e b* 18,95
para o pao padrao que se assemelha a formulacdo do presente estudo. A analise
de dimensbdes de altura e largura nao apresentaram diferengas significativas.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que o uso de diferentes tipos de fermento proporciona diferencga
nos paes de forma, a formulagdo A de pao com fermento biolégico fresco
apresentou os melhores resultados, uma vez que, o fermento fresco confere
menor dureza e maior elasticidade e gomosidade do produto final.
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