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1. INTRODUCAO

Desde seu descobrimento na natureza, até os dias atuais, graos como trigo,
cevada, centeio, arroz e milho fazem parte da alimentagdo humana
desempenhando um importante papel na dieta. Os gréos séo bastante utilizados
em panificacdo, sendo o pdo um alimento amplamente consumido ao redor do
mundo por diversas culturas e de diversas formas (SILVA, 2005). Estima-se que
1,8 bilhdes de pessoas consomem diferentes tipos de pdes no mundo, e relatos
indicam que o péo se originou ha 10000 anos a.C. no Egito junto ao cultivo de
trigo, tendo surgido de forma ocasional e por coincidéncia, sendo observado e
transformado em conhecimento pelo homem (SANTOS, 2005; SALES, 2010;
CHAVAN, CHAVAN; 2011).

A Fermentacdo Natural na elaboracdo de péaes foi esquecida a partir do
século XX, porém vem retomando seu lugar no mercado devido a maior procura
dos consumidores, resgate do pao artesanal e aos efeitos benéficos associados a
gualidade dos péaes. Este tipo de pao caracteriza-se pelo longo tempo de
fermentacdo e caracteristicas sensoriais mais perceptiveis como flavour unico,
casca grossa e crocante, miolo aerado e macio e, sabor levemente acidificado
(SUAS, 2012; APLEVICZ, 2014).

O Fermento Natural, também denominado Levain ou Sourdough, consiste
em uma mistura de agua e farinha obtida de cereal, geralmente o trigo,
fermentada por uma populacdo heterogénea de bactérias laticas e leveduras
presentes espontaneamente no ambiente. O fermento natural também pode ser
adicionado de sucos de frutas (macd e uva), caldo de cana ou iogurte,
destacando-se a influéncia do tipo de farinha utilizada, pois farinhas com altos
teores de cinzas possuem mais microrganismos vivos na casca dos cereais
(APLEVICZ, 2014; GONCALVES et al, 2020).

Na microbiota do Fermento Natural destacam-se bactérias laticas do género
Lactobacillus e leveduras das espécies Saccharomyces e Candida que sao
afetadas por diferentes fatores como tipo e qualidade da farinha, temperatura
ambiente, volume de agua adicionado, manutencéo e exposicdo ao ambiente. No
processo de fermentacao as bactérias laticas, apresentam temperatura ideal entre
30°C a 35°C, onde produzem acidos organicos como acético e latico,
desenvolvendo odor e sabor acido. Entretanto, a producdo em quantidades
elevadas desses acidos organicos pode inibir o crescimento bacteriano.
Alternativamente, as leveduras sdo microrganismos mesofilos com temperatura
otima de crescimento entre 25°C e 30°C, porém tem atividade em temperaturas
mais baixas (15°C), e crescimento em pH mais acido (em torno de pH 4,0),
produzindo etanol e gas carbénico (EEEP, 2012).

Segundo KARKLE (2019) pédes de fermentagdo natural apresentam menor
indice glicémico, reducdo de acido fitico, formacdo de compostos aromaticos e
maior biodisponibilidade de minerais. Nos ultimos anos e, em especial durante o
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momento da pandemia da Covid-19, o consumidor buscou por produtos
diferenciados e de melhor qualidade no mercado, levando em conta ndo sé o
preco do produto, mas sua contribuicdo de forma nutricional e sensorial, 0 que
ocasionou o aumento na busca por paes de fermentacao natural por conta de sua
melhor digestibilidade, saciedade, e aspecto rustico (VERAKIS, 2021).

Neste contexto, o trabalho em questdo teve como objetivo aplicar
conhecimentos de microbiologia na elaboracdo de um Fermento Natural (Levain)
e realizar a contagem de bolores e leveduras presentes no mesmo.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Microbiologia de Alimentos, do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA).

O Levain foi obtido de acordo com a metodologia de CAMARGO (2013),
através da mistura inicial de farinha de trigo branca e agua, na propor¢édo 2:1
(p/p), homogeneizados em um recipiente de vidro estéril com presenca de
oxigénio, durante um periodo de 8 (oito) dias e mantido em temperatura ambiente
de 22 a 26°C. A partir desta mistura inicial, a cada dia, apds o descanso de 24
horas, 50% era descartado e 50% restaurado com farinha e agua sendo a
proporcdo entre o0s ingredientes modificados ao longo do processo de
fermentacéao.

Desta forma, no primeiro dia do processo apos o descarte a adicdo de
farinha e agua foram feitas na proporgcéao 2:1. Esta proporcao foi mantida no 2° e
3° dia de fermentacdo. No 4° e 5° dia a proporcao foi alterada para 3:1. No 6° dia
a proporcéo foi alterada para 2:3. No 7° e 8° dia foi retomada a proporc¢ao 2:1.

O Levain obtido foi analisado a partir de duas unidades amostrais, com peso
de 25g, descritas como (A) e (NA). A amostra alimentada (A) foi assim
denominada porque recebeu adicéo de farinha e dgua em proporcdes iguais (1:1
p/p), para haver a multiplicacdo dos microrganismos em temperatura ambiente
durante 12h, antecedendo a analise. A amostra ndo alimentada (NA) foi retirada
de uma porcéo do Levain armazenada sob refrigeracdo durante 4 (quatro) dias.

Foi realizada analise microbiolégica de contagem de Bolores e leveduras
nas amostras de Levain (A) e (NA), incubadas a 25°C + 2°C, durante 5 dias, e os
resultados expressos em unidades formadoras de col6nias por grama (UFC g?)
segundo a metodologia descrita em SILVA et al. (2017).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na tabela a seguir (tabela 1) sdo apresentados os valores obtidos para as
amostras de Levain (A) e (NA).

Tabela 1 - Resultados da analise microbiolégica de contagem de bolores e
leveduras nas amostras de Levain (A) e (NA)

Analise Levain

Bolores e leveduras Ativado (A) N&o ativado (NA)
UFC gt 4,5 x10’ 5,7 x10

Log UFC g 7,65 7,75

Fonte: autor (2022)

Analisando os resultados obtidos na andlise das amostras de Levain,
observa-se uma carga microbiana elevada de bolores e leveduras variando de
4,5x107 para a amostra (A) a 5,7x107 UFC g para a amostra (NA).
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SANTOS (2019) analisando bolores e leveduras na producdo de péo via
Sourdough tipo Il obteve apés 24 horas de fermentagédo 5,88 log UFC gt inferior
ao obtido neste experimento, o que foi atribuido a reducao do pH e aumento de
acidez devido a producdo de &cidos organicos pelas bactérias acido lacticas
presentes.

APLEVICZ (2014) menciona que no Levain podem ser encontradas
bactérias laticas e leveduras, sendo que 0s niveis de bactérias sdo maiores com 8
ou 9 log UFC g* e leveduras apresentam 7 log UFC g, corroborando este
experimento.

TIRLONI (2017), obteve valores proximos de leveduras em uma formulagéo
de Levain que continha presenca de sal, com valores de 4,4 x10” UFC g

Destaca-se que na composi¢cao do Levain a disponibilidade de nutrientes,
composicdo microbiana da farinha, temperatura, tempo e pH, influenciam no
desenvolvimento das leveduras, estando a microbiota final relacionada a
interacdo com as bactérias lacticas.

4. CONCLUSOES

O conhecimento adquirido em técnicas de analises microbioldgicas
influenciou positivamente no preparo das amostras, execucdo das analises,
contagens, e conhecimento dos microrganismos de interesse. A maneira de
produzir o Levain e reativar influencia na contagem final de bolores e leveduras
presentes. Entretanto, andlises e estudos mais prolongados seriam necessarios
para uma confirmacao completa.
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