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Fermentacédo selvagem: a ciéncia no processo de fermentacéo dos paes.

RESUMO

Este estudo tem como objetivo apresentar a importancia da fermentacdo selvagem na
panificacdo artesanal, destacando o papel das leveduras e bactérias na metabolizacdo dos
acucares da farinha, resultando na liberacdo de gases e compostos que influenciam diretamente
a textura, o aroma e o sabor do pdo. Trata-se de uma pesquisa bibliografica que analisa aspectos
microbioldgicos, nutricionais e culturais relacionados ao processo fermentativo natural.
Observa-se que a fermentacdo lenta melhora a digestibilidade do péo e pode contribuir para o
equilibrio da microbiota intestinal, reforcando os beneficios a salde. A qualidade da farinha
utilizada, especialmente em relacdo as proteinas do trigo (gliadina e glutenina), também é
explorada, devido a sua funcéo na formacao do gliten e na estrutura da massa. O trabalho ainda
destaca o resgate de técnicas tradicionais de panificacdo, revelando o valor histérico e cultural
do processo. Conclui-se que a fermentacdo selvagem representa uma pratica que une ciéncia,
tradicdo e beneficios funcionais a alimentacdo contemporanea.

Palavras-chave: Fermentacdo natural; Fermentacdo selvagem; Massa madre; Levain;
Levedura; Sourdough.

1. INTRODUCAO

A fermentacdo selvagem, popularmente conhecida como fermentagdo natural, tem
ganhado destaque na panificacdo contemporénea por unir ciéncia, tradicdo e beneficios
nutricionais (Souza, 2010). Em um cenéario onde produtos ultraprocessados dominam as
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prateleiras, h& um movimento crescente em diregdo a valorizacdo de praticas alimentares
artesanais, que resgatam técnicas antigas e promovem a saude intestinal e a sustentabilidade
alimentar.

Este trabalho se propde a investigar a fermentacéo selvagem no contexto da panificacao
artesanal, com énfase em sua relevancia microbiol6gica, nutricional, cultural e técnica.
Delimita-se, portanto, como parte central da pesquisa explicar quais sdo 0s impactos e
beneficios da utilizacdo da fermentagdo selvagem na produgdo de pdes artesanais, em
comparagdo com os métodos industriais de fermentacéo, e explicar ponto a ponto as etapas que
constroem o processo de panificar.

A escolha deste tema se justifica pela necessidade de compreender e divulgar as
contribuicdes cientificas envolvidas na fermentacdo selvagem, que véo além do simples preparo
de alimentos, alcancando aspectos relacionados a salde, a histdria alimentar e a valorizacdo dos
saberes tradicionais dos padeiros artesaos. O objetivo
geral deste trabalho é analisar a fermentacao selvagem como processo fundamental na producéo
de pdes artesanais, destacando seus aspectos cientificos, histéricos e nutricionais. Como
objetivos especificos, pretende-se:descrever o funcionamento microbiolégico do levain;
identificar os beneficios da fermentacéo longa para a salde; discutir a importancia cultural e
histdrica das técnicas tradicionais de panificacao.

2. REFERENCIAL TEORICO

A fermentacdo é uma pratica que combina ciéncia e tradi¢do (Katz, 2023), e tornou-se
um ponto central no trabalho de muitos home bakers, ou padeiros domésticos, que resgatam e
adaptam métodos tradicionais em suas cozinhas. Este trabalho explora o tema a partir de
diferentes perspectivas, utilizando contribuicGes de autores que abordam desde os fundamentos
cientificos até as praticas artesanais.

Michael Suas (2012) destaca 0s aspectos técnicos do processo de fermentagdo, que sdo
fundamentais para que padeiros amadores compreendam a interacdo dos microrganismos e sua
influéncia na producao de pdes de fermentacao natural, j& o escritor Sandor Ellix Katz (2012)
apresenta a fermentacdo como uma préatica acessivel e inclusiva, incentivando a experimentacéo
caseira e sua conexdo com a salde. Essa perspectiva ressoa com o crescente movimento de
home baker que buscam personalizar seus processos de panificacdo. Richard Bertinet (2014) e
Luiz Américo Camargo (2018) por sua vez enfatizam o valor do processo artesanal, oferecendo
técnicas e conhecimentos que empoderam os padeiros domeésticos a criar produtos de alta
qualidade com simplicidade e autenticidade, e por fim, Kristina Singer (2014) analisa a
fermentagdo sob o prisma do presente, questionando se 0 movimento entre os home bakers
representa apenas uma tendéncia passageira ou uma retomada significativa de praticas
cientificas e culturais consolidadas.

2.1 Padeiros Artesaos

Segundo (Canella, 2021), o péo original, nasce as margens do rio Nilo, no Egito Antigo,
esses paes nascem asmos ( massas densas e sem fermento), e com praticas avancadas de
panificacdo, evoluem para pédes fermentados. O sabor, aroma e textura do sabor do péo
fermentado lhe confere fama e desejos por todos os lados, com isso 0 pédo atravessa 0 continente
e seculos depois migra para as boulangeries ao redor da Europa e do mundo. Assim nascem 0S
artistas conhecidos como "padeiros artesdos".

O padeiro artesanal € reconhecido como um profissional que alia talento, conhecimento
e experiéncia. Sua préatica envolve a habilidade de misturar, fermentar, moldar e assar, exigindo
dominio tanto da técnica quanto da ciéncia relacionada as reaces fisico-quimicas que ocorrem



durante o processo de panificacdo. Além disso, sua atuacdo requer sensibilidade para
compreender 0 ambiente e adapta-lo, de modo a construir condigdes que possibilitem a
producdo de pées singulares. Nesse sentido, diversos autores comparam o padeiro artesanal a
um artista, destacando que seu trabalho se aproxima do de um joalheiro, marceneiro ou
costureiro, uma vez que demanda preciséo, criatividade e refinamento (Calvel, 1990; Reinhart,
2001; Hamelman, 2013; Katz, 2012).

Ele sabe como combinar materiais para realizar um panificado forte e a0 mesmo tempo
elegante e delicado. Combinando os materiais de diferentes formas, cria modelagens, texturas,
cores, o produto final o faz se sentir orgulhoso, dedica muito empenho intelectual, fisico,
monetario e criativo na execucao.

Apo6s moldar, segue-se para a fermentacdo com leveduras selvagens, algo que era
comum a todos os padeiros e que se transforma drasticamente no século XIX, quando, a partir
das pesquisas do cientista francés Louis Pasteur, criaram o fermento industrial. A fermentacéo
lenta e caprichosa, tornou-se inconveniente para os horarios apertados do cotidiano moderno
(Américo, 2018).

O método antigo de fermentacdo ficou ultrapassado e comegou a virar mais excecao do
que regra, os métodos tradicionais foram sumindo e substituidos por fermentos industrializados,
porém isso vem mudando no século 21, com a valoriza¢do dos produtos naturais e de cultura
organica, ha um desejo e uma necessidade de voltar as origens, de redescobrir como cultivar e
preparar nossos alimentos de forma natural, de apreciar sabores que ndo sejam adulterados por
processos industriais (Bertinet, 2014). Os padeiros que conseguem executar preparos assim,
ganham até alcunha. Sao chamados “padeiros de alma”. Esse termo ¢ utilizado no livro "Pao
Nosso" de Luiz Américo Camargo (2018), que faz referéncia a quem se dedica com paixdo a
panificacdo, e estes estdo voltando, apaixonados pela cultura da fermentacdo longa tem
ganhado forca e visibilidade, surgem as micro padarias e os home bakery em todo o mundo, os
padeiros artesdos e as técnicas antigas passadas de geracdo em geracdo vém sendo vista com
uma alternativa para um pao de qualidade, com crostas crocantes e espessas, miolos densos,
embora leves, e sabores intrigantes. A panificacdo artesanal valoriza o
equilibrio entre técnica, ingredientes de qualidade e tempo, ressaltando que o processo lento,
especialmente em fermentacdes naturais, permite o desenvolvimento de sabores complexos e
texturas Unicas nos paes (Bachour, 2021).

2.2 Histéria do Péo

O péo, como ja dito, € um alimento basico que remonta ao periodo Neolitico (Sales,
2010). O primeiro péo foi elaborado por volta de 10.000 a.C, os primeiros péaes primitivos
surgiram na forma de uma simples pasta feita com grdos deixados de molho e mais tarde
cozidos em agua, & medida que as antigas tecnologias avangaram o processo e preparacoes dos
grdos também mudavam, a pasta primitiva passou a ser aquecida em pedras achadas quentes
ou mesmo assadas em cinzas para produzir um pao rustico (Michael Suas, 2012). As
culturas egipcias e gregas tornaram-se as primeiras a avancar na ciéncia da panificagdo, os
primeiros paes egipcios sem fermentacdo eram feitos de farinha de trigo, cevada ou espelta,
agua e sal, eles eram assados em lajes ou fornos de pedra; Paes fermentados egipcios e gregos
S0 comecaram a ser produzidos por volta de 1.500 a.C (Flandrin&Montanari,1998,p.39).

Os primeiros paes sem fermentacédo (pées asmos) eram feitos de farinha de trigo, cevada
ou espelta (trigo vermelho), 4gua e sal, para preparar o pdo, 0s egipcios juntavam agua e um
pouco de sal a essa farinha, depois amassavam a pasta obtida e a levavam a cozer, seja
diretamente numa pedra chata colocada sobre o fogo, seja horizontalmente, dentro do forno
aberto, seja verticalmente, colada as paredes internas deste.



Segundo Tannahill (1988):

Ha duas teorias predominantes relativas ao desenvolvimento de paes fermentados; a primeira
é de que os egipcios, que aprimoraram o processo de fabricacéo de cerveja, usavam a bebida
em vez de &gua na producgdo do péo e, assim, introduziram o fermento na massa; a segunda
teoria é de que uma parte da massa teria sido esquecida em algum lugar, inoculada pela
fermentac&o natural do ambiente e mais tarde assada. (Tannahill, 1988, p.52).

De acordo com Almeida (1997), a producéo especifica de leveduras para panificacao
teve inicio na Europa, em um processo ndo aerdbio, de baixo rendimento, com as leveduras
crescendo em uma massa de cereal. Por volta de 1840, na Franca, um padeiro introduziu a
levedura como unico agente de fermentagdo (Suas, 2012).

A selecdo de leveduras especificas para a panificacdo, usando culturas puras crescidas
em meio de oxigenacéo eficiente durante a duplicagdo e com adi¢do de uma fonte de carbono,
originou um grande aumento de qualidade e quantidade da producdo nos 100 anos seguintes
ap6s 1840, até ocorrer a falta de grdos, em virtude da primeira Guerra Mundial 1914,
ocasionando a substituicdo da pasta de cereal usada para o crescimento das leveduras pelo
melago de cana ou beterraba, que além de serem menos onerosos ainda eram de mais facil uso.

2.3 Fermentacao

A maior parte dos processos de fermentacdo de alimentos e bebidas é composta de
antigos rituais que os seres humanos realizam desde antes do despontar da histdria. Técnicas
desenvolvidas por diversas culturas humanas no decorrer de milénios, por meio da observagao
de fendmenos naturais e da manipulacdo de condigdes por tentativa e erro, como discutido por
Norbert Elias(1993) que discute a evolucdo das praticas sociais e culturais ao longo do tempo.

Essa cultura refere-se ao conjunto de microrganismos, como bactérias, leveduras e
fungos, que sdo responsaveis pelo processo de transformacdo de substancias organicas, como
acucares, em outros compostos, como acido, alcool ou gas carbdnico. Esses microrganismos
sdo considerados "cultura™ porque séo cultivados e manipulados para criar condi¢fes ideais
para a fermentagdo. A palavra cultura vem do latim cultiira, que é derivada do verbo colere, que
significa "cultivar”, "cuidar", "proteger”, "habitar" ou "cultivar a terra" (Houaiss,1986). A
fermentacao, como muitas outras préaticas alimentares, esta profundamente conectada a ideia de
cultura, pois ndo apenas transforma o alimento, mas reflete praticas e conhecimentos
acumulados de diversas sociedades, as quais as transmitem ao longo das geragdes.” (Flandrin
& Montanari, 1998).

A fermentagdo ¢ definida como “a producdo de energia a partir de nutrientes na
auséncia de oxigénio” (Nelson; Cox, 2018, p. 118) e ocorre por meio da acdo de enzimas
produzidas por microrganismos, como bactérias e fungos. Esses processos microbianos
desempenham papel fundamental na manutencdo da vida e na evolugédo das espécies, pois, por
meio de simbiose e coevolugéo, as bactérias contribuiram para a diversificagdo das formas de
vida (Katz, 2012, p. 15).

A fermentacdo ¢ a acdo digestiva das células bacterianas, fungicas e de suas enzimas.
(Katz, 2012). Ela requer que respeitemos seu ritmo, que voltemos aos fermentos para
inspeciona-los, alimenta-los e renova-los.

Na fermentacéo selvagem, o tipo da fermentacdo depende da substancia que esta sendo
fermentada, e dos micro-organismos disponiveis no ambiente. A temperatura, a umidade, a
acidez, a presencga ou auséncia de determinados nutrientes, garantem que a colonizacgdo seja
feita por micro-organismos bem especificos (Katz, 2012).



2.4 Beneficios da Fermentacgao

Muitas pessoas estdo se interessando pela fermentacdo devido a seus beneficios
nutricionais e a salde, que séo consideraveis e podem ser bastante expressivos. Segundo Katz
(2012) os alimentos fermentados contém culturas vivas que podem ajudar a diversificar e
equilibrar os ecossistemas microbianos do nosso corpo, melhorando a digestéo, fortalecendo
0 sistema imunoldgico e promovendo a salde geral. As bactérias
desempenham papel fundamental em diversos aspectos do funcionamento fisioldgico
humano, contribuindo para processos como digestdo, sintese de vitaminas e protecdo
imunolodgica. Além disso, alimentos fermentados promovem a manutencdo, reposicdo e
diversificacdo da microbiota intestinal, favorecendo a saude e o equilibrio ecoldgico do
organismo (Katz, 2012; Fernandes; Santos, 2018).

Principais beneficios da fermentacéo (cultura viva): melhor digestdo, fungos e bactérias
digerem as grandes proteinas dos graos, transformando-as em aminoacidos que podemos
assimilar com mais facilidade. “Muitos alimentos fermentados apresentam niveis aumentados
de vitaminas e outros compostos bioativos como resultado das atividades metabdlicas das
culturas microbianas presentes durante a fermentacao” (Marco et al., 2017). Além disso, “a
fermentacdo ndo s6 transforma antinutrientes em nutrientes, como também diminui a
toxicidade de compostos presentes nos alimentos crus, como fitatos e lectinas, melhorando a
biodisponibilidade de minerais e outros nutrientes essenciais” (Liu, 2014).

2.5 Fermentacao Selvagem usada para fabricacéo de paes

O termo “fermentagdo selvagem” (em inglés, wild fermentation) refere-se a
fermentacdo espontanea realizada por microrganismos naturalmente presentes no ambiente.
Esse processo resulta em uma populacdo heterogénea de bactérias laticas e leveduras, sendo
comumente iniciado pela mistura de farinha de cereais com agua, as vezes combinada com
outros ingredientes. A fermentacdo selvagem € considerada a forma tradicional de producéo de
pées, priorizando a diversidade microbiana e o desenvolvimento de sabores complexos (Katz,
2012; Hamelman, 2013). A
fermentacdo é um processo bioldgico essencial mediado por microrganismos como leveduras,
bactérias acido-laticas e outras bactérias fermentativas, que atuam transformando agucares em
acidos, gases e compostos aromaticos, conferindo sabor, textura e maior conservacao dos
alimentos e bebidas fermentados (Cruxen; Fiorentini, 2023).

No processo de fermentacdo ao metabolizar os agucares, as leveduras liberam etanol e
gas carbonico, conforme a equagdo quimica: C6 H1206 — 2 C2 H5 OH + 2 CO2 (McGee,
2014; Rosa e Afonso, 2015), esta equagio representa a fermentagio alcodlica que é um
processo metabdlico anaerdbio (ocorre na auséncia de oxigénio), no qual microrganismos,
principalmente as leveduras do género Saccharomyces, transformam agucares simples, como a
glicose (CsH1206), em etanol (C2HsOH) e géas carbonico (CO:z) Nelson e Cox (2018).

Na panificagdo artesanal e industrial, a fermentacdo alcodlica desempenha um papel
essencial, promovendo aumento de volume, sabor, aroma e digestibilidade superiores aos do
pdo feito com fermento bioldgico industrializado (Silva; Friscio, 2021).

Durante o processo de preparacdo do pao, tanto o gas carbénico como o etanol ficam
retidos na massa e ambos sdo eliminados durante o processo de coc¢do do pédo. A farinha
utilizada no preparo contém enzimas que sdo responsaveis pelo rompimento dos gréos de
amido, produzindo os agUlcares que serdo metabolizados pelas leveduras. Além da liberagéo do
gas carbonico, responsavel pelo crescimento da massa, as leveduras produzem outras



substancias que contribuem para fortalecer o glaten e melhorar a elasticidade da massa do pao
(McGee, 2014).

Durante a fermentacdo da massa, ocorre o desenvolvimento de acidos orgénicos e
compostos aromaticos, consequéncia da diminuicdo do pH. Essa acidificacdo influencia
diretamente as propriedades da massa, interferindo na estrutura do gliten, que é responsavel
pela retencdo dos gases produzidos durante a fermentacao. A reducéo do pH pode levar a quebra
parcial das cadeias de glaten, resultando em uma massa mais extensivel e maleavel,
favorecendo a textura e o volume do péao (Calvel, 1990; Hamelman, 2013).

2.6 Levedura do pao

Segundo a etimologia da palavra, o termo levedura, em portugués, e levure, em franceés,
derivam do latim levare, que significa "crescer” ou "fazer crescer". Essa origem esta relacionada
a capacidade desses microrganismos de fermentar agUcares, liberando dioxido de carbono e
permitindo o crescimento da massa em processos como a panificacdo (Schultz, 1998).

As leveduras foram alguns dos primeiros microrganismos a serem identificados,
isolados e nomeados, representando um marco no estudo da microbiologia. Na panificacéo,
essas leveduras desempenham papel essencial, pois sdo responsaveis pela fermentacdo da
massa, convertendo acglcares em etanol e gas carb6nico, o que contribui para o crescimento e
desenvolvimento do pdo (Nelson; Cox 2018; Calvel, 1990; Hamelman, 2013).

O processo de fermentacdo € executado por etapas; iniciando-se com a mistura dos
ingredientes, seguida pela ativacdo da levedura na presenca de umidade e calor, os agucares
presentes na farinha sdo convertidos em gas carbdnico, formando bolhas de ar que tornam a
massa aerada. Apds a modelagem, ocorre uma segunda fermentagdo para aprimorar a estrutura
do péo. Por fim, no assamento, o calor elimina a levedura e expande os gases, resultando em
um pdo leve e macio (Lima, 2020). A
microbiota presente na fermentacdo é complexa e variada, com a identificacdo de mais de 50
espécies de bactérias &cido laticas, principalmente da Lactobacillus, e mais de 20 espécies de
leveduras, Saccharomyces e Candida. (Vuyst; Neyens, 2005). Componentes de sabor séo
produzidos por leveduras, ja as bactérias acido laticas, produzem outras classes de compostos.

A
levedura mais amplamente utilizada na panificacdo industrial € a Saccharomyces cerevisiae,
“reconhecida por sua eficiéncia na fermentacao alcoolica” (Nelson; Cox, 2018, p. 118; Calvel,
1990, p. 47; Hamelman, 2013, p. 63). Ja na
fermentacdo natural sdo mais dificeis de identificar porque existem centenas de leveduras e
bactérias, presentes em todos 0s meios com 0s quais este teve contato e que por esta razao, dara
resultados diferentes (Ken Forkish, 2012), estes resultados diferentes sao justificados por causa
do cultivo de microrganismos diferentes no ambiente, cada regido ou lugar possui microbiotas
diferenciadas, a mesma amostra de fermento natural pode trazer pdes com textura e sabores
diferentes. O uso de leveduras
produz a liberagdo de gases durante o processo de fermentacdo alcodlica, produzindo uma
massa crescida com alvéolos e texturas singulares. As leveduras metabolizam os agUcares
fermentaveis (sacarose, glicose, frutose e maltose) presentes na massa, por meio da glicdlise,
produzindo o acido pirivico que na auséncia de oxigénio, o piruvato pode ser convertido em
acido latico (fermentagéo latica) ou em etanol e CO- (fermentagdo alcodlica). Também durante
a etapa de fermentacdo, ha producdo de compostos organicos (alcoois, acidos carboxilicos,



aldeidos, ésteres, etc.), que contribuem para a formacao do aroma e sabor do pao (Aslankoohi
et al, 2016).

3. ETAPAS DO PROCESSO DE ELABORACAO DO PAO

A producdo de pdo artesanal € um processo gque exige atencao a cada etapa para garantir
um resultado final saboroso e de qualidade.

Segundo Beranbaum (2003) o segredo para um péo de qualidade esta na precisdo das
etapas, como a correta fermentagéo, amassamento e tempo de descanso, que garantem textura,
sabor e desenvolvimento do gluten adequados para um resultado final perfeito.

Canella-Rawls (2021) e Camargo (2018), destacam que a farinha é o principal
ingrediente na confeccdo de pédes e massas, sendo responsavel pela estrutura da massa do pao.
Estes autores destacam que a mais utilizada é a farinha de trigo, que é rica em fibras, amido,
agua, sais minerais, gordura e proteina, além de conter enzimas didstase, que auxiliam na
hidrélise do amido gerando dextrina e posteriormente em agucar fermentescivel

De acordo com Scheuer et al. (2011, p.214): A farinha de trigo é composta sobretudo
de amido (70 a 75%), &gua (12 a 14%), proteinas (8 a 16%) e outros constituintes menores,
como polissacarideos nao amilaceos (2 a 3%), lipideos (2%) e cinzas (1%).

Os carboidratos do trigo correspondem a 75% da composicdo do cereal e sdo
classificados em dois grupos: os insoltveis, como a celulose e hemicelulose, e os sollveis, que
correspondem a maior fragéo, representada pelo amido (Souza, 2014).

O amido é o componente mais abundante na farinha de trigo e esta contido no
endosperma do gréo o (Vianna et al., 2020); O amido e abundantemente presente em diversos
grdos e tubérculos, tem a funcdo de armazenamento de energia para o desenvolvimento das
plantas e desempenha papel fundamental na panificacéo, pois é componente responsavel pela
formacéo do miolo do péo, além de ser utilizado como substrato para a fermentacédo (Camargo,
2018).

As proteinas sdo o segundo componente presente na farinha de trigo em maior
quantidade, abaixo do amido (Scheuer et al., 2011) e sdo responsaveis por conferir a
caracteristica principal da massa do péo, a viscoelasticidade, resultante da mistura da farinha
de trigo com a dgua (Canella -Rawls, 2021),

As proteinas formadoras de glaten no trigo, principalmente as gliadinas e gluteninas,
representam aproximadamente 75% a 80% do total de proteinas do grdo. Essas proteinas sdo
essenciais para as propriedades viscoelasticas da massa, influenciando diretamente a qualidade
dos produtos panificados (Scheuer et al., 2011), as gliadinas possuem boa extensibilidade e
baixa elasticidade, e por outro lado, a glutenina possui maior elasticidade e menor
extensibilidade.

Estrutura do gluten: gliadina e glutenina
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Fonte: ARAUJO et al.6 , 2008 apud AQUINO, 2012

Canella-Rawl (2021) descreveu a formacdo e importancia do glaten na panificacao
como: Ao misturar-se com um liquido e ser amassada, a farinha de trigo forma uma substancia
elastica, denominada gluten. O gluten tem a habilidade de esticar-se e aprisionar as bolhas de
gas que fardo o pdo crescer.

Raymond Calvel, em 1974, desenvolveu um processo que facilitava a formagéo do
gluten sem a necessidade de um intenso trabalho mecéanico de mistura. Esse método consiste
em misturar dgua e farinha, seguido de um periodo de descanso. Durante esse tempo, as
proteinas da farinha, principalmente a gliadina e a glutenina, comecam a interagir, formando a
rede de gluten. Além disso, 0 processo de autélise ativa enzimas naturais da farinha, como as
amilases, que quebram o amido em acuUcares simples, fornecendo substrato para a fermentacao
das leveduras (CALVEL,1990).

Segundo Robertson (2010), a panificacdo com fermentacdo natural € um processo que
valoriza o tempo e a observacédo, permitindo que a massa desenvolva sabor, textura e estrutura
de forma mais profunda e natural, gracas a acdo lenta dos microrganismos presentes no levain.
Este processo inclui uma série de etapas que contribuem para este desenvolvimento.

Preparacao do Fermento Natural (Levain), misture partes iguais de farinha de trigo
integral e agua filtrada em um recipiente limpo. Deixe descansar em temperatura ambiente,
alimentando diariamente com mais farinha e agua, até que a mistura apresente bolhas e um
aroma levemente acido, indicando que as leveduras e bactérias naturais estdo ativas. Este
processo pode levar de 5 a 7 dias, dependendo das condi¢des ambientais (Suas, 2011, p. 45).

A fermentacdo natural pode ser realizada com diferentes niveis de hidratacdo do levain,
que influenciam diretamente a textura do p&o. O levain duro possui hidratacdo baixa,
aproximadamente entre 50% e 60%, o que resulta em uma massa mais firme, indicada para paes
com miolo denso e textura mais consistente. J& o levain liquido, com hidratacdo em torno de
100%, é mais fluido, favorecendo uma fermentacao mais rapida e a producgéo de paes com miolo
mais aberto e crosta crocante (Lanio; Marie; Mitaillé, 2017).

Autolise é a mistura Inicial: Combine a farinha e a agua da receita, sem adicionar sal
ou fermento. Deixe a massa descansar por 20 a 60 minutos. Este descanso permite que as
proteinas da farinha se hidrate, iniciando a formacdo da rede de glaten e facilitando a
manipulagdo da massa nas etapas seguintes (Suas, 2011, p. 45).

Adicao do Fermento e Sal, ap0s a autdlise, adicione o fermento natural (levain) e o sal
a massa. Misture até que todos os ingredientes estejam bem incorporados. O sal fortalece a
estrutura do glaten e regula a atividade fermentativa (Suas, 2011, p. 45).



Sova ou Dobras, o desenvolvimento total do gliten acontece nesta etapa, dependendo
da hidratacdo da massa, pode-se optar por sovar manualmente ou realizar dobras durante a
fermentacdo. Para massas de alta hidratacdo, as dobras sdo preferiveis (Suas, 2011, p. 45).

Técnica das Dobras: Com a massa em um recipiente, puxe uma borda e dobre sobre si
mesma. Gire o0 recipiente e repita o processo em todos os lados. Realize esse procedimento a
cada 30 minutos, por 2 a 3 vezes, durante as primeiras horas de fermentacdo (Suas, 2011, p.
45).

Fermentacdo Priméria (Bulk Fermentation), este € o primeiro crescimento, deixe a
massa descansar em um recipiente levemente untado, coberto, até dobrar de volume. O tempo
de fermentacdo varia conforme a temperatura ambiente e a atividade do fermento, podendo
durar de 3 a 6 horas. Durante esse periodo, as leveduras e bactérias produzem gases e acidos
que contribuem para a estrutura e sabor do pao (Suas, 2011, p. 45).

Pré-modelagem, despeje a massa fermentada sobre uma superficie levemente
enfarinhada. Divida, se necessario, e molde levemente em uma forma aproximada do produto
final. Deixe descansar por 20 a 30 minutos, permitindo que o glaten relaxe antes da modelagem
final (Suas, 2011, p. 45).

Modelagem Final, dé a massa a forma desejada (boule, batard, baguete, etc.),
tensionando a superficie para criar uma "pele” que ajudara a manter a forma durante a
fermentacao final e o assamento (Suas, 2011, p. 45).

Fermentacdo Secundéria (Proofing), esta é fase do crescimento final, coloque a massa
moldada em cestos de fermentacdo ou diretamente em uma assadeira, cobrindo para evitar
ressecamento. Deixe fermentar até quase dobrar de volume. Esse processo pode ocorrer em
temperatura ambiente por 1 a 2 horas ou ser retardado no refrigerador por 10 a 16 horas, 0 que
intensifica os sabores (Suas, 2011, p. 45).

Assamento, pré-aqueca o forno a 200-230°C, preferencialmente com uma pedra de
assar ou panela de ferro fundido para melhor retencéo de calor. Faga cortes na superficie do pdo
(grignes) para controlar a expansdo. Introduza vapor no forno nos primeiros 10-15 minutos para
promover uma crosta crocante. Asse por 30 a 50 minutos, até que o pdo atinja uma cor dourada
profunda e, ao bater na base, produza um som oco (Suas, 2011, p. 45).

Resfriamento, retire o pdo do forno e deixe esfriar completamente sobre uma grade
antes de fatiar, 0 descanso € importante pois permite que a estrutura interna se estabilize e evita
que o miolo fique pegajoso (Suas, 2011, p. 45).

METODOLOGIA DE PESQUISA

A metodologia € 0 componente que orienta 0 percurso da investigacdo cientifica,
estabelecendo os procedimentos para a coleta, analise e interpretacdo dos dados, além de
garantir a coeréncia e a validade dos resultados (Gil, 2008; Marconi; Lakatos, 2010). Segundo
Demo (2000), a pesquisa cientifica deve ir além da mera reproducdo de conteudos; ela deve ser
critica, reflexiva e comprometida com a producao de conhecimento rigoroso e significativo.

Neste trabalho, adotou-se uma abordagem qualitativa de natureza exploratdria, com
énfase em uma revisdo bibliografica, buscando situar teoricamente o objeto de estudo — a
fermentacdo natural na panificacdo artesanal — e compreender sua interlocu¢cdo com os



conhecimentos ja consolidados na literatura. A opgdo por esse tipo de investigacdo se justifica
pela necessidade de reunir, analisar e interpretar diferentes perspectivas sobre um tema cuja
relevancia técnica, cultural e histérica é indiscutivel, mas cuja producdo académica ainda
apresenta dispersao e lacunas (Proenca, 2010; Pollan, 2014; Dencker, 2007).

A pesquisa bibliogréafica exploratoria, conforme Dencker (2007), é apropriada quando
se busca compreender fendmenos por meio de obras publicadas, contribuindo para a
organizacao e aprofundamento de conceitos. Foram consultadas fontes primarias e secundarias,
incluindo livros especializados, artigos cientificos, dissertacdes e teses, com buscas realizadas
em bases como SciELO, Google Académico e Portal de Periddicos da CAPES.

Dentre os principais autores utilizados, destacam-se Michael Suas, com a obra
Panificacdo e Viennoiserie (Suas, 2009); Richard Bertinet, com O Livro do P&ao (Bertinet,
2014); e Ken Forkish, com Farinha, Agua, Sal, Fermento (Forkish, 2016). Essas obras
oferecem embasamento técnico e sensorial sobre 0s processos envolvidos na panificacdo
artesanal.

Além dessas referéncias classicas, foram incorporados estudos sobre microbiologia da
fermentacdo natural, como Aslankoohi et al. (2016), que abordam o papel das leveduras nao
convencionais na intensificacdo do aroma e da complexidade sensorial do péo, e Lanio, Marie
e Mitaillé (2017), que descrevem detalhadamente os diferentes tipos de levain utilizados na
pratica profissional.

Os critérios de inclusdo das obras consideraram: a) a relevancia tematica; b) a atualidade
das publicacdes; c) a autoridade dos autores na area; d) a contribuicdo efetiva para a
fundamentacéo teorica da pesquisa.

Os assuntos obtidos foram organizados por categorias tematicas — como aspectos
microbioldgicos, técnicos, historicos e culturais — e analisados a luz da abordagem qualitativa,
conforme recomenda Minayo (2001). Essa estratégia permitiu identificar convergéncias
conceituais, lacunas de pesquisa e possibilidades préaticas relacionadas ao uso da fermentacao
selvagem na producéo artesanal de pées.

CONCLUSAO

Conclui-se com este trabalho que os objetivos da pesquisa foram plenamente
alcancados, ao demonstrar que a fermentacdo selvagem nédo é apenas um método tradicional
resgatado por padeiros artesdos, mas um processo vivo e complexo, que une ciéncia e tradicao,
um resgate de técnica que transcende o ato de fazer pdo — ela é um elo entre o conhecimento
cientifico e o saber tradicional, entre o alimento e o afeto, entre o passado e o futuro da
panificacdo.

A literatura aponta que a fermentagéo natural melhora a digestibilidade do pdo, aumenta
a biodisponibilidade de nutrientes, prolonga sua conservacéo e favorece a salde intestinal, alem
de proporcionar caracteristicas sensoriais Unicas aos produtos panificados.

As implicacdes desses resultados reforcam a importancia de préaticas alimentares mais
conscientes, que valorizam ingredientes naturais, técnicas artesanais e o tempo como aliado do
sabor e da saude. Em um cenario cada vez mais industrializado, o retorno a fermentacao
selvagem representa uma resisténcia cultural e uma retomada de praticas sustentaveis e
funcionais na gastronomia contemporanea.

Por fim, pode-se concluir que a pesquisa ampliou o conhecimento a respeito de pées
elaborados a partir de fermento natural, e forneceu informacgdes importantes para entender a
relevancia desse tipo de fermento, a natureza artesanal do processo que traz resultados
diferentes, uma vez que fatores como ambiente, farinha, &gua e cuidados no cultivo do fermento



influenciam diretamente o produto final, trazendo sempre pdes com aromas e sabores
diversificados.
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