0 que dizem os cientistas

Fungos e bactérias, dispersos no ar podem se depositar sobre qualquer vegetal. Ao
submergir os vegetais em agua, esses microrganismos sao capazes de proliferar consumindo
a matéria organica. Neste processo sdo produzem acidos que criam um ambiente favoravel
para seu préprio crescimento. S3o organismos anaerdbicos facultativos, ou seja, podem
realizar fermentacdo e respiracdo, com ou sem a presenca de oxigénio.

No processo de produgdo do pdo, o levain (ou massa madre ou sourdough) é utilizado
como starter (iniciador eminglés), dando inicio a fermentagdo da massa. As leveduras contidas
no levain consomem os carboidratos do trigo, quebram compostos como o gliten e
aumentam a biodisponibilizacdo de nutrientes. Como sub-produtos geram gases, acidos
organicos e compostos aromaticos.

Existem duas maneiras de iniciar um fermento bioldgico natural. Uma delas é
misturar farinha (que contém leveduras naturalmente) e dgua e deixar exposto em um
recipiente aberto, em local arejado, para que as leveduras presentes no ar possam inocular a
mistura. A observacdo da fermentacdo iniciara apds alguns dias, caracterizada pelo
crescimento da mistura e formagdo de bolhas. Nesse ponto, ja pode-se utilizar como starter
para fermentar uma massa, reservando uma pequena parte da massa para inocular a préxima
produgdo. Outra forma de iniciar um fermento biolégico natural é submergir em agua alguma
fruta (magd, uva, abacaxi, maracuja etc.). Apds trés dias, é possivel observar bolhas derivado
da fermentacdo. A mistura deve ser coada descartando a polpa da fruta e usando o liquido
resultante para hidratar a farinha, e assim o produzir o fermento bioldgico natural para ser
usado. Em cada producdo, parte da massa fermentada deve ser reservada e alimentada com
mais farinha para inocular a préxima produgdo. Ao hidratar uma farinha, ocorre a autdlise
(rompimento das células) da farinha, liberando componentes que iniciam a formagdo do
gluten. Este confere estrutura, firmeza e flexibilidade a massa e retém os gases produzidos
durante a fermentagao, resultando na formacgao de alvéolos, os buracos vistos na massa do
pao.

O processo de fermentacdo demanda tempo para que as reacdes bioquimicas
ocorram. Por isso é que o fermento bioldgico, ndo pode ser aquecido imediatamente, pois o
calor causaria a morte dos microrganismos e o pdo ndo crescerd. Apdés o tempo de
fermentagdo a retencgdo dos gases na massa, serd realizada ao assar o pao. Por outro lado, os
fermentos quimicos, como o fermento em pd, atuam de forma quase instantanea, devendo
ser adicionados no final do processo de preparo da massa imediatamente antes do cozimento.
O efeito final de aeracdo da massa € similar, o CO2 produzido ficara retido na massa assada.
Os fermentos quimicos substancias que, em meio liquido, liberam gases que sdo emulsionados
e retidos na massa quando aquecidas. Diferente dos fermentos bioldgicos, os fermentos
guimicos ndo requerem tempo de atuacgdo.
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Pensando

Como se faz fermento do zero?

Como o fermento atua?

Quiais os resultados da a¢do do fermento?
Quiais as diferengas entre fermento quimico e biologico?

Material e Métodos
Materiais:

Recipiente (de vidro, ceramica ou plastico)

2. Farinha (do tipo que preferir)
3. Agua (mais pura possivel) mineral ou filtrada e fervida
4. Pano ou guardanapo ou toalha de papel (uma barreira para cobrir o recipiente de forma

a permitir a passagem do ar e impedir que insetos entrem no frasco)

5. Uma balancga (ndo é indispensavel)

Processo:

1. Misture uma pequena quantidade de farinha e agua no recipiente limpo (duas partes
iguais, pode ser 25g de farinha e 25g agua ou 50g de cada).
Tampe com um pano e prenda ele com um barbante ou el3stico.
Faca a marcacdo do nivel da mistura para poder acompanhar e visualizar o aumento de
volume quando a mistura comegar a crescer, pode marcar riscando o recipiente com uma
caneta ou colocando uma fita crepe.

Guarde em temperatura ambiente.

5. Repita esse processo a cada 24h, o tempo para comegar a ter atividade varia com a
concentragdo de microrganismos, teor de proteinas da farinha e temperatura do local.

6. Pode ser que apresente atividade e veja bolhas no dia seguinte, mas, em geral, comeca a
mostrar atividade a partir do 32 dia, pode ser também que passe 8 dias sem atividade,
nao se preocupe, a natureza da farinha é fermentar, continue repetindo o processo que
uma hora vai ter fermentagdo ativa.

7. Quando o seu fermento estiver apresentando atividade, formando bolhas, dobrando ou
triplicando de tamanho, apds as refrescas, é hora de armazena-lo num ambiente
refrigerado (caso ndo seja usado com muita frequéncia).

8. A partir dai é so refrescar sempre que for usar para fazer uma receita e sempre lembrar
de manter um pouco do fermento para as préximas vezes.

Problematizando a feitura do levain
Experimento 1

e Coloque em dois potes uma mesma quantidade de levain.

e Pesar quantidades iguais de sal e de agucar e colocar um em cada pote.

e Observe e anote o que ocorre com os potes, em poucas horas? Em dias? Em meses?
o Apresentam reagdes como bolhas, muda de cor etc.?
o Quanto aos aromas? Tem diferengas?

e  Crie um quadro como exemplificado para sistematizar seus resultados e anote

Levain + aglcar Levain + sal
Bolhas Cor Aroma | Volume | Bolhas Cor Aroma | Volume
1 hora
4 horas
1dia
1 semana

e Como vocé explicaria os resultados?

Experimento 2

e Coloque fermento quimico em um pote e fermento biologico em outro, adicione
quantidades iguais de vinagre nos potes e veja o que acontece.

e Em seguida acrescente a estas misturas quantidades iguais de farinha de trigo,
margue com caneta permanente ou um pedago de fita adesiva o nivel da mistura

e Deixe descansar.

e O queocorreu em cada recipiente?

e Quais as diferengas?

Resultados

e Reflita sobre as diferengas entre os tipos de fermento.

e Agora vocé deve conseguir explicar para as pessoas por que a ordem de colocar
fermento bioldgico na massa é diferente de colocar fermento quimico. Leia o que
dizem os cientistas para ver se suas conclusGes estdo adequadas
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