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O presente trabalho teve como objetivo, a elaboragitrés formulagcdes de fermento natural,
conhecido como “levain”, a base de farinha de frsgmdo um com adicao de suco de uva integral,
outro com adicdo da uva in natura, desta formezatito residuos da uva como a semente e a casca,
na elaboracdo de uma das formulacbes de fermeistmdo obter produtos com caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais diferenciadas, alémateedcdo de uma formulacdo padrdo sem adicéo de
substratos. O pao é um dos alimentos basicos masimidos no mundo todo, nas suas diferentes
formas e tipos, estima-se que 1,8 bilhdes de pessyesomem diferentes tipos de paes ao redor do
mundo. O fermento natural € uma mistura de faridbacereais composta por uma populacao
heterogénea de bactérias laticas e leveduras, dsgiela por fermentacdo espontanea ou iniciada
através da adicdo de cultura starter. Os paes pdmiu pela fermentacdo natural possuem
caracteristicas diferentes daqueles produzidos f@ymentos tradicionais, pode-se observar a
melhoria no sabor e na textura em todos os padmraldos. A uva é associada a atividade
antioxidante e realiza fermentagcbes espontaneass@jp aquelas produzidas de maneira natural,
sendo assim, realizadas pelas leveduras provesiéaie cascas das uvas, sem nenhum tipo de
inoculacdo externa, as leveduras associadas as@wasonhecidas pela fermentagcdo de acucares a
etanol, gas carb6nico e outros metabdlitos secigsdtambém de importancia para o processo de
fermentacdo espontanea. No presente estudo faiagala avaliacdo da capacidade fermentativa e a
contagem total de leveduras dos fermentos elabsrsmnbém foram elaborados os paes a partir das
formulacdes de fermento produzidas além da re@xae analises fisico-quimicas e tecnoldgicas
nos paes. O fermento que apresentou a maior contdgdeveduras foi o fermento natural padrao,
com uma contagem de 4,0x106 UFC/g. O levain dasasas sementes de uva, apresentou a maior
atividade fermentativa entre as formulacdes elatas.aO pao formulado com o levain das cascas e
sementes de uva, apresentou os maiores valorea garsidade, indice de expansao e o rendimento.
O teor de umidade nos pées elaborados variarar8,8é¢ 28 31,94 gramas, sendo 0 que apresentou
maior teor de umidade foi 0 p&o elaborado comméato padrao, ja os teores de cinzas variaram de
1,87 a 3,78 gramas, sendo que o0 pao que apreseatouteor de cinzas foi o pao elaborado com as
cascas e sementes de uva, o teor de lipideos afmeselores variando de 0,12 a 0,30 gramas
demonstrando que a adigdo de substrato ao fermmttidica a composi¢do dos paes, ja os teores de
proteina variaram de 3,77 a 4,49 gramas, o te@ibdes variou de 0,02 a 0,68 gramas sendo que 0
pao elaborado com as cascas e sementes de uvserdggram o maior valor, as analises de pH e
acidez, foram realizada nos paes e nos fermerabsraldos, obtendo valores de pH maiores nos paes
em comparacao com os dos fermentos. Todos os pé@&seataram resultados promissores para suas
caracteristicas tecnolégicas e composicdes cerdessim
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