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Nos últimos anos a constante busca por produtos diferenciados tem levado muitas padarias a 

utilizarem a forma não tradicional para a fabricação de pães, isto é, a fermentação natural, que 

se utiliza de fermentos naturais, também chamados de levain ou, ainda, de sourdough. Este 

fermento é um sistema natural formado por leveduras e bactérias lácticas, que convivem numa 

associação complexa. A fermentação natural é utilizada na produção de pães para realçar sabor, 

melhorar a qualidade e a textura do pão, além de intensificar aromas. Segundo a literatura, 

sourdoughs são classificados em três tipos com base no tipo de tecnologia utilizada para a sua 

produção. O sourdough do Tipo 1 é produzido através de técnica tradicional de contínua e diária 

realimentação (propagação) para manter os microrganismos em um estado ativo, o Tipo 2 

consiste em uma preparação líquida contendo cepas de microrganismos já selecionados e que 

servem principalmente como acidificantes da massa e o Tipo 3, mais conveniente e simples de 

usar, por se tratarem de uma massa em pó iniciada por culturas de microrganismos definidos, o 

que possibilita a padronização do produto final. Este projeto teve como objetivo a elaboração 

de pães com fermento natural (levain ou sourdough) dos tipos 2 e 3, a fim de compará-los frente 

a análises de cor, textura, peso, volume e acidez titulável.  

 

 

 

 


