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RESUMO – A busca por hábitos saudáveis faz com que o mercado seja abastecido com alimentos alternativos, 

e a fermentação natural vem se destacando neste nicho alimentício. Este processo demanda tempo e pode 
interferir no comércio destes alimentos. Devido a poucos estudos na literatura, o objetivo deste trabalho foi a 

verificação da adição de levedura comercial conjuntamente ao fermento natural em pães para reduzir o tempo 

de fermentação, sem alteração das características. O pH, acidez total titulável, volume específico, dureza e 

intenção de compra foram avaliados. A inserção de levedura comercial fez com que os pães dobrassem de 
volume em sete horas a menos de fermentação, e reduziu a acidez e dureza dos pães, afetando positivamente a 

intenção de compra. A inserção de levedura comercial em pães sourdough é uma alternativa satisfatória, pois 

mantém certa acidez característica de pães sourdough e diminui o tempo de preparo, viabilizando a 
comercialização deste alimento. 

 

ABSTRACT – The search for healty habits is leading to supply alternative foods in markets, and natural 
fermentation has been standing out in this food niche. This process takes time and can interfere in trade of these 

foods. Due to few studies in the literature, the aim of this work was to verify commercial yeast addition together 

with natural yeast in breads to reduce fermentation time, without altering the characteristics. The pH, total 

titratable acidity, specific volume, hardness and purchase intention were evaluated. The insertion of commercial 
yeast caused the double volume in breads in seven hours less of fermentation, and reduced the acidity and 

hardness of the breads, affecting positively the purchase intention. The insertion of commercial yeast in 

sourdough breads is a satisfactory alternative, since it maintains a certain acidity characteristic of sourdough 
breads and reduces the preparation time, making the commercialization of this food feasible. 

 

PALAVRAS-CHAVE: fermentação natural; levain; pão; tempo de descanso da massa; farinha de trigo integral. 
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1. INTRODUÇÃO 
 

 

Um aumento na demanda de produtos mais saudáveis e saborosos fez com que o nicho de alimentos 
considerados naturais se ampliasse (Gobbetti et al., 2014; Abedfar e Sodeghi, 2019). Alimentos de fermentação 

espontânea tem ganho destaque, pois são considerados naturais e saudáveis (Giraffa, 2004). O sourdough, 

também chamado como levain ou massa madre, é um fermento natural resultante da mistura de água e farinha, 

fermentado principalmente por bactérias ácido láticas (BAL) heterofermentativas e leveduras. O nome 
sourdough é originado da palavra sour, que significa azedo. Essa característica ácida se deve a ação das 

bactérias ácido láticas (BAL), que produzem ácidos durante o processo fermentativo (De Vuyst e Neysens, 

2005; Gobbetti et al., 2014), deixando o produto final com acidez elevada e maior dureza.  
Este processo de fermentação espontânea tem ganho destaque devido sua qualidade nutricional e 

sensorial, bem como pela maior durabilidade devido à formação de ácido lático durante o processo 

fermentativo.  Porém, o longo tempo de preparo do fermento natural, assim como do processo de fermentação 
do pão elaborado exclusivamente a partir deste fermento, fazem com que um seleto grupo de comerciantes do 

ramo da panificação utilizem esta técnica no mercado atual (De Vuyst e Neysens, 2005). Devido a poucos 

estudos na literatura relacionados à este assunto, o objetivo deste trabalho foi a verificação da viabilidade da 

adição de levedura comercial Saccharomyces cerevisiae, conjuntamente ao fermento natural, em pães, com 
intuito de redução do tempo de fermentação, sem alteração das principais características do produto. Para tanto, 

os pães com e sem a adição da levedura comercial foram comparados com relação à acidez, textura, volume 

específico e análise sensorial. 
 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

2.1 Fermento Natural 
 

A produção de fermento natural foi realizada utilizando farinha de trigo integral orgânica conforme 

metodologia de Menezes et al. (2019), com modificações. Uma mistura inicial [1:1] de água e farinha foi 

mantida em estufa a 25 °C durante 48 horas. Os próximos passos (2 a 7) foram preparados utilizando uma 
mistura [1:2:2] da massa fermentada da etapa anterior, água e farinha, respectivamente, e a mistura foi mantida 

em estufa a 25 °C. A segunda fermentação permaneceu em estufa durante 72 horas e as demais etapas (3 a 7), 

durante 24 horas. Após a sétima fermentação, o fermento foi mantido em geladeira a 5 ºC até sua utilização. 

Para elaboração dos pães, a massa fermentada da sétima etapa (MF7) foi reativada na mesma condição da etapa 
7 e utilizada imediatamente na formulação do pão. 

 

 

2.2 Preparo Do Pão 
 

A formulação do pão consistiu em farinha de trigo, adicionada da massa fermentada MF7 (60% farinha 

de trigo tradicional e 40% MF7), sendo os demais ingredientes calculados em percentual sobre o peso desta 

mistura. Assim, o restante da formulação foi : 24% de água, 2% de levedura comercial (quando utilizada), 3% 
de açúcar e 2% de gordura vegetal. Os ingredientes foram colocados em batedeira planetária e homogeneizados. 

Uma quantidade de 2% de sal foi adicionada e a massa foi misturada por mais 2 minutos, em velocidade rápida. 

A massa foi dividida em porções de 180 g, cilindrada, modelada manualmente, colocada em fôrmas e mantida 
em câmara fermentadora durante uma hora (pães com fermento natural e levedura comercial) ou durante 8 horas 

(pães apenas com fermento natural), em umidade e temperaturas constantes de 85% a 35 °C. Após a 

fermentação, as massas foram assadas em forno de convecção durante 13 minutos a 180 °C. Os pães assados 

foram resfriados durante uma hora em temperatura ambiente antes das análises serem realizadas. Todas as 
análises foram avaliadas em triplicata. 



 

 

 

 

2.3 Análise Das Propriedades Dos Pães 
 

Os pães foram analisados quanto ao pH, à acidez total titulável (total titratable acidity - TTA), ao 

volume específico e à dureza do miolo. A análise de TTA foi realizada de acordo com IAL (2005). O volume foi 
determinado pela técnica de deslocamento de sementes de painço, sendo o volume específico (cm³ / g) calculado 

pela taxa entre o volume e o peso de cada pão (Silva et al., 1998). A análise da dureza foi realizada pelo uso de 

texturômetro (modelo TA.XT Plus, Stable Micro Systems) com o software Exponent Lite, onde foi determinada 

conforme TTC (2019), utilizando probe P/36, com célula de carga de 50 kg, com velocidades pré-teste 2 mm / s, 
teste 1,7 mm / s e pós teste 2 mm / s, com percentual de compressão de 40%. Análise estatística do teste de 

Fischer (p < 0,05) foi aplicada nos resultados obtidos. 

 

 

2.4 Análise Sensorial 
 

A análise sensorial foi realizada com 59 painelistas não treinados escolhidos aleatoriamente, de acordo 

com EN ISO 8589 (ISO, 2007). A intenção de compra foi avaliada conforme escala de 5 pontos, com o número 
1 significando que “certamente não compraria”, o número 3 significando “talvez comprasse, talvez não 

comprasse”, e o número 5 significando “certamente compraria”. Também foi avaliado se o julgador já conhecia 

pão de fermentação natural. 
 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

3.1 Caracterização do pH, TTA, textura e volume específico 
 

O pH dos pães contendo somente fermento natural foi menor (Tabela 1), e pode-se inferir que este 

valor seja resultante da produção de ácido pelas BAL, uma vez que um maior tempo de fermentação leva a um 

maior crescimento destas bactérias e, consequentemente, a uma maior produção de ácidos (Sanz-Penella et al., 
2012; Ripari et al., 2016). O baixo pH consequentemente eleva o valor de TTA necessário para alcançar um pH 

de 8.5 devido a maior concentração de ácidos presentes no pão (Ripari et al., 2016; Bender et al., 2018).  

 

 
Tabela 1 – Valores de pH, TTA*, dureza e volume obtidos pela análise dos pães sourdough 

Amostras de pão pH TTA* (Meq/kg) Dureza (g) Volume específico (cm3/g) 

Sourdough 4,60 ± 0,05a 6,45 ± 0,16a 1943,57 ± 85,53a 2,63 ± 0,03a 

Sourdough + S. cerevisiae 5,21 ± 0,01b 5,55 ± 0,34b 747,70 ± 44,08b 2,90 ± 0,14ª 

*TTA: acidez total titulável. Fonte: a autora. 

 
 

O volume de ambas as amostras foi igual, o que pode ser explicado pela diferença no tempo de 

fermentação, pois a levedura comercial necessita de um tempo menor para atingir o mesmo volume que o pão 
sourdough de longa fermentação (De Vuyst e Neysens, 2005; Aplevicz et al., 2013). O pão sourdough 

tradicional de longa fermentação tem normalmente um menor volume específico, visto que a levedura natural 

tem menor capacidade de formação de gases, fazendo com que uma maior dureza seja observada nos testes de 
textura (Sanz-Penella et al., 2012; Yildirim e Arici, 2019). Ainda, os valores de dureza também podem ser 

relacionados à acidez de cada tipo de pão. Alguns estudos relatam uma maior dureza em pães de fermentação 

natural (Sanz-Penella et al., 2012; Yildirim e Arici 2019) devido à formação de ácido mais intenso. De acordo  

 



 

 

 

 
com Siepmann et al. (2019), um aumento da acidez resulta em modificações das estruturas do glúten e amido, 

onde uma massa mais elástica pode se formar e uma maior dureza pode ser resultante. 

 

 

3.2 Análise Sensorial 
 

Entre todos os painelistas, apenas 25,4% já haviam consumido pães de fermentação natural, enquanto 

71,2% não conheciam esta linha de produto. Uma pequena parte dos julgadores (3,4%) não respondeu à essa 
questão. De acordo com a Figura 1, a maior parte dos julgadores não conhecia o produto, e provavelmente foi 

este o motivo da baixa intenção de compra do pão sourdough sem adição de levedura comercial, já que elevada 

acidez e maior dureza são características predominantes neste pão. Muitas vezes a dureza é relacionada com 
alimentos mais velhos, e mesmo não sendo este o caso, essa característica pode não ser muito bem aceita pelos 

consumidores que não consomem este tipo de produto (Abedfar e Sadeghi, 2019). Além disso, os resultados 

demonstram (dados não apresentados) que tanto quem já havia experimentado quanto quem não conhecia este 
tipo de produto preferiu o pão sourdough com adição da levedura comercial. Este dado indica que o aumento do 

pH e a redução da dureza observados para a amostra com levedura comercial, não descaracterizaram o produto 

e, sendo assim, é possível reduzir o tempo de produção destes pães sem afetar a intenção de compra do 

consumidor. No entanto, um estudo adicional, direcionado ao público consumidor deste tipo de produto, é fator 
primordial para um melhor entendimento da aceitabilidade do produto elaborado. 

 

 
Figura 1 – Intenção de compra de pães sourdough com e sem levedura comercial de acordo com o total de 

painelistas. 

 
 Fonte: a autora. 

 

 

4. CONCLUSÃO  

 

 

Foi possível observar elevada aceitação sensorial dos pães sourdough com levedura comercial, mesmo 
com o público que já conhecia as características do produto. Com volume igual ao pão sourdough e menor 

acidez e dureza, uma diminuição de sete horas de fermentação destes pães foi observada, o que leva a uma 

diminuição do custo relacionado ao tempo de preparo.  Como o painel realizado era, na sua maioria, composto 
por pessoas que não conheciam o produto, uma avaliação adicional, direcionada apenas ao público consumidor 

de pão de fermentação natural, deve ser realizada.  
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