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Elaboragao de fermento natural (/levain)
com adicao de bagaco de cana-de-agucar e
aplicacao em paes

RESUMO

O fermento natural (levain) é muito utilizado na produgdo de pdes para realgar o sabor,
melhorar qualidade e textura do pdo. Para a produgdo do levain podem ser utilizados
subprodutos da industria de alimentos, tais como bagaco de cana-de-acgucar. Este trabalho
teve como objetivo a elaboracgdo e avaliacdo de fermento natural pelo método /evain a base
de trigo, com adicdo do bagaco da cana-de-aglcar como substrato em diferentes
concentragGes, para aplicacdo em pdes. Foram elaboradas quatros formulagGes de
fermento natural sendo um padrdo (trigo, agua) e as demais com adicdo de 1,2 e 3 % de
bagaco de cana-de-agucar. Foram realizadas andlises de carboidratos, proteinas, lipidios,
fibras, cinzas, umidade, acidez e pH, contagem de leveduras, capacidade fermentativa e
andlises tecnoldgicas. A analise da composi¢do centesimal do bagaco de cana-de-agucar
demonstra que ele é rico em fibras (32,15 %) e carboidratos (40,06 %). A contagem de
leveduras ndo apresentou uma diferenca significativa. A capacidade fermentativa foi maior
na formulagdo padrdo (34,3 mLem 3 horas e meia). Com rela¢do ao pH a formulagdo padrao
diferiu estatisticamente (p < 0,05) de todas as outras formulagdes com adi¢cdo de bagaco de
cana-de-agucar. Ja nas anadlises tecnoldgicas ndo houve diferengas significativas entres
todas as amostras. A adi¢cdo do bagago de cana-de-aglicar no fermento natural (levain)
atuou positivamente como substrato para as leveduras, mostrando ser uma boa alternativa
para o uso em produtos de panificacdo, agregando valor nutricional e sendo uma alternativa
para elaboracdo de produtos alimenticios.

PALAVRAS-CHAVE: Biotecnologia. Fibras. Proteinas. Subprodutos.
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INTRODUCAO

O levain é produzido a partir da mistura de farinha de cereais composta por
uma populacdo heterogénea de leveduras e bactérias laticas, desenvolvida por
fermentacdo espontdnea ou iniciada através da adicdo de cultura starter. O levain
é utilizado na producdo de pdes para realgar o sabor, melhorar a qualidade e
textura do pdo, além de intensificar os aromas, ajudar na formacdo da rede de
gliten e aumentar a retengao de gas (TIROLINI et al., 2017). Pdes elaborados a
partir de fermentacdo natural possuem uma melhor digestibilidade, isso se da
devido ao seu tempo de fermentacdo ser mais longo se comparado com fermentos
tradicionais. Na fermentacdo tradicional, o tempo de fermentacdo é mais curto,
fazendo com que as cadeias de carboidratos e proteinas se mantenham integras.
J4 na fermentacdo natural o tempo para fermentacdo é mais longo, ocorrendo a
hidrdlise do gluten pela protease e a hidrdélise dos carboidratos na fermentacao

(MELO, 2018).

A obtenc¢do do fermento natural pelo método levain pode ser realizada de
varias maneiras, desde a fermentagao a partir da mistura de farinha, dgua e sal ou
até mesmo utilizando a adi¢do de frutas, tubérculos, entre outros (MARTINBIANCO
et al., 2008). O fermento natural pode ser iniciado a partir da fermentacdo de
maca, uva, batata, sendo esta ultima a mais utilizada, por ser fonte de agucares
fermentesciveis, contudo, resultam em paes ndo aromaticos. Ja a cana-de-agucar
também é utilizada na fabricacdo de levain e sua utilizacdo tem alta aceitabilidade,

pois ela resulta em um sabor acido (APLEVICZ, 2014).

De acordo com Letti et al. (2018), toneladas de residuos sdo gerados na
indUstria produtora de agucar e dlcool, o que gera grande preocupag¢do ambiental.
No Brasil, o principal destino do bagac¢o da cana-de-agucar é para fins alternativos,
como combustivel na geracdo de energia térmica consumida pelas préprias
indUstrias aumentando a producdo de etanol. Porém, sua parede celular é
composta por carboidratos que podem quebrar-se e formar agucares

fermentesciveis, através de hidrolise enzimatica (SANTO, 2020).

Uma das alternativas de utilizacdo e valorizagcdo deste residuo, devido a sua
composicdo, é a sua utilizacdo na forma de farinha ou até mesmo integral em

produtos de panificacdo (ZORZAN, 2017; NOCENTE et al., 2019).
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Atualmente, o pao é um dos produtos alimenticios mais consumidos pelos
brasileiros, podendo apresentar formas variadas, e ser produzido a partir de
diversos ingredientes e apresentar caracteristicas sensoriais especificas (SILVA

etal., 2018).

O processo de fermentagao na panificacdo ocorre a partir da acdo de fungos
e bactérias, naturais ou produzidos industrialmente, em que os aglcares presentes
na farinha sdo transformados em dlcool e diéxido de carbono. A partir disso, a
fermentacdo produz acidos, sendo eles o 4cido latico e acido acético, responsaveis
pela producdo de aromas, diminuicdo do pH e fortalecimento quimico da cadeia
do gluten. Porém, existem alguns fatores que podem afetar a fermentacdo, tais
como: quantidade de sal, acucar, temperatura, pH e quantidade do fermento

(SUAS, 2012).

Os pdes elaborados através da fermentacdo natural tém como caracteristicas
principais a melhora da textura e do sabor, retardo do envelhecimento do pao e
da contaminagao por bolores e bactérias, em decorréncia da presenca de
microrganismos que produzem peptideos e antimicrobianos (TIROLINI et al.,
2017). Com isso, o objetivo deste estudo foi a elaboracdo e avaliacdo de fermento
natural pelo método /evain a base de trigo, com adi¢cdo do bagaco da cana-de-

acucar como substrato em diferentes concentragdes, para aplicacdo em paes.

METODOLOGIA
PREPARO DO BAGACO DE CANA-DE-ACUCAR

O bagaco de cana-de-acucar foi fornecido pela usina de actcar e alcool
localizada no municipio de Navirai-MS. No laboratério de alimentos da
Universidade Estadual De Mato Grosso Do Sul — UEMS, o bagaco foi colocado em
estufa (DeLeo DL- AFDT) a 80 °C, durante 3 horas. Apds a secagem, padronizou-se
o tamanho das particulas do bagaco através da passagem do mesmo numa peneira

de nylon trangado, 2 mm, restando somente o pé.
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ELABORAGAO DO FERMENTO NATURAL

Foram elaboradas trés formulacdes de fermento natural além do padrao, a
partir de um cultivo starter (fermento padrdo ja pronto) e adicionado os demais
ingredientes com suas respectivas quantidades, no decorrer dos dias (Tabela 1).
Tabela 1 — Formulagao do /evain com inclusao de bagago de cana-de-agticar

Levain Levain Levain Levain
Padrao 1%* 2%* 3%*

Ingredientes

Farinha de trigo (g) 50 49 48 47
Bagaco de cana-de-aglcar (g) - 1 2 3
Agua (mL) 50 50 50 50

* % de adigdo de bagaco de cana-de-aglcar ao levain.
Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

Para iniciar essas formulagdes, no primeiro dia, deixou-se a cultura starter do
fermento natural padrdo previamente alimentada, descansar por 7 horas em
ambiente fechado, livre de umidade e luz, em uma temperatura média de 30 °C,
até completa ativacdo. Apds dobrar de volume, cada formulagdo de fermento
natural contendo o % de bagaco de cana (Tabela 1), foi colocada em um frasco de
vidro previamente higienizado e adicionados 50 g do fermento natural pronto

(starter).

Para a formulagdo de levain a 1%, foi utilizado 1 g de bagago de cana, 49 g de
farinha de trigo e 50 mL de dagua. Apds 6 horas, quando o fermento havia dobrado
seu volume, foram retirados 50 g desse conteudo e adicionando mais 50 mL de
agua mineral, 1 g de bagaco de cana e 49 g de farinha de trigo. Apds 12 horas,

quando dobrou o seu volume novamente, realizou-se o mesmo procedimento.

Por fim apds 6 horas, quando dobrou de volume novamente, realizou-se o
mesmo procedimento citado anteriormente, pela ultima vez. O volume do
fermento natural foi observado nas horas seguintes e, apds dobrar de volume, foi

armazenado sob refrigera¢do a uma temperatura média de 5 °C.

Para a formulacdo padrdo com 50 g de farinha de trigo e 50 mL de agua, apds
sua completa homogeneizacdo, teve o frasco coberto com um guardanapo de
papel e acondicionado em um ambiente livre de umidade e sem incidéncia de luz,

a uma temperatura média de 30 °C.

Esse mesmo procedimento foi realizado com as outras formula¢des de

fermento, com adi¢do de 2 e 3% de bagaco de cana ao fermento natural. Para o

R. bras. Tecnol. Agroindustr., v. 18, n. 1: p. 4227-4247, jan./jun. 2024.



2@BTA

Revista Brasieira de Tecnolagia Agromdusirial

Pégina | 4231

fermento natural padrdao, onde nas alimentacdes foram retirados 50 g de

fermento, foi adicionado 50 mL de dgua mineral e 50 g de farinha de trigo.

O fermento natural foi retirado da geladeira no dia anterior a utilizacdo nas
anadlises e elaboracdo das formulagbes, descartando-se metade do conteudo e,
dessa vez, alimentando-o com o dobro dos ingredientes. A figura 1 apresenta na

forma de fluxograma todo o processo para elaboracdo do levain.

Figura 1 — Fluxograma elaboracao do levain

|. Semente; |

Deixar descansar par 7 horas em lugar
fechado a uma temperstura media de 30°C,
zte dobrar de tamanha.

|. Divadir 50g em 4 vidros; |

- | Deikar descansar por & horas, ate .
dobrar de tamanha;
|

'

Retirar e guardar 50 gramas de cada
formulagdo. Descartar o restarte;
|

'

. Repetir o processo de adigso das 4 .
formulagdes;

Fechar o widro completamente com a tampa
e guardar na gelzdeira.

L A

, apos dobrar de tamanho;

Realizar o mesmo procedimento mais

duas ve

5

Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

CAPACIDADE FERMENTATIVA DO FERMENTO

A capacidade fermentativa dos fermentos elaborados foi realizada em
incubadora BOD a 30 °C, durante 12 horas, em triplicata, seguindo a metodologia
proposta por Aplevicz (2014). Foram colocados 10 g de fermento natural em

provetas de 100 mL e o nivel de crescimento foi acompanhado a cada 30 minutos.
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CONTAGEM TOTAL DE LEVEDURAS DOS FERMENTOS ELABORADOS

A contagem total de leveduras foi realizada de acordo com a metodologia de
SAEED et al. (2009), onde coletou-se 10 g de fermento e homogeneizou-se em
diluente estéril. Para a enumeracado das leveduras, utilizou-se o meio Agar Batata
Dextrose acidificado (PDA, Oxoid, UK), pH 3,7. As placas ficaram incubadas por 3

dias a 25 °C e posteriormente realizou-se a contagem das coldnias.

DETERMINACAO DE PH E ACIDEZ TITULAVEL DO FERMENTO

Para a determinacdo do pH e da acidez tituldvel dos fermentos, foram
retiradas 10 g de amostra de cada formulacdo em um béquer, em triplicata, e
diluidas em 100 mL de 4gua destilada, homogeneizando-se bem o conteudo até
gue as particulas ficassem uniformes. O pH foi determinado utilizando-se pHmetro
digital Digimed DM-22, previamente calibrado. A acidez total titulavel foi
determinada pelo método da titulagdo volumétrica com indicador, metodologia do
Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008). Foram pesadas 5 g de cada amostra, em triplicata,
e adicionado 25 mL de agua destilada e 2 gotas de fenolftaleina a 1 %. A mistura
foi titulada com uma solugdo de NaOH a 0,1 N até o ponto de viragem do indicador,

sob agitacdo.

ELABORACAO DAS FORMULACOES

A Tabela 2 apresenta os ingredientes e suas respectivas quantidades

utilizados para a elaboragdo das formulagdes.

Tabela 2 — Formulagao dos paes

Pao com P3ao com P3ao com P3ao com
Ingredientes levain levain levain levain
ELIET) 1%* 2%** 3%***
Farinha de trigo (g) 500 500 500 500
Levain (g) 150 150 150 150
Agua (mL) 300 300 300 300
Sal 12 12 12 12

* Pdo elaborado com fermento natural adicionado de 1 % de adi¢do de bagaco de cana-de-agucar.
** p3o elaborado com fermento natural adicionado de 2 % de adigdo de bagago de cana-de-agucar.
*** Pdo elaborado com fermento natural adicionado de 3 % de adi¢do de bagago de cana-de-agucar.

Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

Primeiramente, dissolveu-se 150 g de levain em 300 mL de dgua. Em um

recipiente, foram colocados os ingredientes secos e adicionada a mistura de levain
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e agua, mexendo com as maos, sem sovar. A massa foi levada a estufa a 30 °C
durante 1 hora para a primeira fermentacdao da massa. Apds foram repetidas
guatro vezes as dobras de 30 em 30 minutos, sendo uma dobra de cada vez e a
massa levada a estufa na mesma temperatura nos intervalos. Essa dobra consiste
em pegar uma parte de baixo da massa e juntar em cima, nos quatro lados da

massa.

Feita a Ultima dobra e passados os ultimos 30 minutos, a massa foi boleada e
levada a estufa por 30 minutos a 30 °C. Em seguida, a massa foi modelada e
colocada em recipiente de vidro untado com farinha e levada ao refrigerador, onde
foi mantida coberta com pldstico por 23 horas a 5 °C. Antes de assar, retirou-se a
massa do refrigerador com 1 hora de antecedéncia, tempo em que foram

realizadas as medicdes e pesagens para analises tecnoldgicas e o corte na massa.

Colocou-se, no forno, uma bandeja de dgua para geracdo de vapor durante o
assamento dos paes. Com o forno pré-aquecido, os paes foram assados durante
1 hora e 10 minutos a 300 °C. A Figura 1 apresenta imagens dos pdes apds o

assamento.

Figura 2 — Paes ap0ds o assamento

Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

COMPOSICAO CENTESIMAL DOS PAES

As analises da composicdo centesimal dos paes foram realizadas em triplicatas
no laboratério de fisico-quimica da UEMS/Navirai. Foram realizadas as seguintes
andlises: teor de umidade por meio de secagem em estufa a 105 °C até peso
constante; cinzas determinadas em mufla a 550 °C; lipidios totais pelo método de
extracdo a quente com solvente hexano em Soxhlet; teor proteico através da
avaliacdo do nitrogénio total da amostra, utilizando o método de micro Kjeldahl,

fibras (FDN+FDA) (Tecnal TE-149), usando acido e base para determinar fibra bruta,
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de acordo com a Associagdo de Quimicos Analiticos Oficiais (AOAC, 2005); pH em
pHmetro Digimed DM-22; acidez tituldvel total segundo a metodologia do Instituto
Adolf Lutz (IAL, 2008) e carboidrato por diferenca onde o teor de carboidrato total
foi determinado pela diferenca dos valores encontrados para umidade, cinzas,

proteinas, lipidios e fibra alimentar total em 100 g do produto (AOAC, 1995).

ANALISES TECNOLOGICAS DOS PAES

As andlises tecnoldgicas nos paes foram realizadas em duplicata, de acordo
com os métodos 10-50D da AACC (2000), sendo elas: volume especifico, expresso
em cm3.g! determinado pelo método de paingo, calculando-se o resultado pela
razdo entre o volume (cm3) e massa do p3do (g); volume aparente, determinado
pelo método de painco (cm?). O didmetro e espessura dos paes foram medidos
utilizando-se régua de escala milimetrada. O fator de expansao foi determinado

pela razdo entre os valores de didmetro e espessura dos paes apds a cocgao.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
teste de Tukey, utilizando-se o software STATISTICA 7.0, ao nivel de 5% de

probabilidade (p < 0,05) quando verificado diferenca significativa.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 3 apresenta os resultados das andlises da composicdo centesimal

realizadas do bagaco de cana-de-acgucar.

Tabela 3 — Resultados das andlises quimicas bagaco (média * desvio padrao)

GE T (%)
Umidade 4,91+0,24
Cinzas 18,53 £ 0,53
Lipideos 1,19+0,25
Proteinas 3,16 £ 1,11
Carboidratos 40,06 + 4,13
Fibra bruta 32,15+4,19

Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

Os produtos feitos com o bagaco de cana-de-acgucar estdo sendo alvo de
pagina | 4234 muito estudo devido a possibilidade de serem uma alternativa para substituicdo

do farelo de trigo. Ainda ndo foram feitos testes que comprovem sua eficacia na

R. bras. Tecnol. Agroindustr., v. 18, n. 1: p. 4227-4247, jan./jun. 2024.



e@BTA

Revista Brasieira de Tecnolagia Agromdusirial

Pagina | 4235

saude humana, porém sabe-se que é grande a procura por produtos naturais que
auxiliam na prevencao de doencas e na realizacao de dietas, agregando ainda o

baixo valor econémico (BERNARDINO, 2011).

Segundo Rigo et al. (2018) a farinha do bagaco de cana-de-aglcar é um
produto muito pobre em lipideos e proteinas, porém rico em fibras e carboidratos.
As analises realizadas no bagaco de cana seco e peneirado confirmaram isso,
apresentando valores de 32,15% de fibra bruta, 40,06% de carboidratos e apenas
3,16% de proteinas e 1,19% de lipideos. Essa composicao pode sofrer variagdes de
acordo com o tipo de cana, tipo de solo onde foi plantada, tempo e método de

colheita.

Tendo em vista que no trabalho realizado por Bernardino (2011), a farinha do
bagaco de cana-de-aglcar se mostrou rica em fibras insoluveis (fibra detergente
neutro — FDN), entre elas celulose e hemicelulose pertencentes a classe dos
carboidratos, o bagaco agregou valor ao substrato presente no meio para as

leveduras.

Soares e colaboradores (2020), analisaram os parametros fisico-quimicos e a
composicdo centesimal de farinha do bagaco de cana. Os autores realizaram a
secagem dessa farinha em diferentes temperaturas (50, 55 e 60 °C), e os resultados
para a composicdao centesimal demonstraram que as farinhas apresentaram
umidade variando em torno de 3,96 a 5,35%, proteinas entre 0,93 a 1,55%, lipideos
com variacdo de 0,16 a 0,65%, carboidratos variando de 92,30 a 93,61% e valor
energético entre 376,86 e 384,08%. Quanto a composicdo centesimal os autores
concluiram que todas as farinhas apresentam baixo teor proteico, corroborando
com os resultados encontrados neste estudo, que demonstram que o bagaco de

cana analisado também apresentou baixos teores de proteina.

A Tabela 4 apresenta os resultados da andlise de contagem total de leveduras

dos fermentos naturais.

Tabela 4 — Contagem total de leveduras nas formula¢des dos fermentos naturais

Levain Padrao Levain 1%* Levain 2%* Levain 3%*
LEVEDURAS 4,6x107% + 5,8x1072 + 6,9x1072 + 5,3x1072 +
(UFC.g?) 1,06x107 5,66x10° 4,03x10’ 2,19x107

* % de adicdo de bagago de cana-de-agucar ao levain. As médias seguidas da mesma letra na mesma
linha ndo tém diferenca significativa entre si pelo teste de Tukey no nivel de 5% de significancia
(p <0,05).
Unidade Formadora de Col6nias (UFC) por grama de amostra.

Fonte: Elaborada pelos autores (2021)
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Os fermentos com adicdo do bagaco de cana-de-agUcar obtiveram uma
contagem de leveduras com valores mais elevados do que o do fermento natural
padrdo, porém ndo obtiveram diferenca significativa. O fermento natural que
apresentou a maior contagem de leveduras foi o com adi¢do de bagaco de cana a
2%, de 6,9x107 UFC.g. Tirlone (2017), em seu trabalho de substituicdo do processo
tradicional de fermentacdo por fermentacdo natural com levain na elaboragdo de
paes, obteve valores de contagem de leveduras em fermento natural (processo
tradicional) que variaram entre 1,75x107 UFC g a 9,9x107 UFC g. O fato de ter
carboidrato presente no bagaco o ambiente se torna propicio para o crescimento

e proliferacdo das leveduras, pois utilizam esse acucar disponivel como substrato.

Os resultados da andlise de capacidade fermentativa dos fermentos

elaborados estao descritos na Figura 3.

Figura 3 — Capacidade fermentativa dos fermentos naturais (levain) com adi¢do de
bagacgo de cana-de-agucar

35
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Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

A capacidade fermentativa do levain padrao obteve seu pico de fermentacao
apo6s 3 horas e 30 minutos com 34,3 mL, e manteve-se em oscilagdo por mais
3 horas e 30 minutos. Apds esse periodo houve uma queda quando chegou a 8

horas e 30 minutos de analise.

Isso se da pelo fato de que até o momento do pico da andlise havia substrato
suficiente para ser gerado gas carbonico, ja na queda houve a saturacdo dessa

conversao e com isso houve a interrupcao da fermentacao.
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Ja o levain 1%, obteve seu maior valor de fermentacdo quando atingiu 4 horas
de analise, com valor de 30,8 mL. Sua saturacdao comecou com 8 horas e 30
minutos de analise, mesmo momento em que a formulacdo padrao. O levain 2%
comecou a elevar seu grau de fermentacdo em 3 horas e 30 minutos de analise,
porém so atingiu seu grau maximo quando chegou a marca de 7 horas de analise,
atingindo 33,2 mL. O levain 3 % atingiu o pico somente apds 6 horas de analise
chegando a 31,0 mL e sua queda comecou quando chegou a 8 horas e 30 minutos.
Pode-se notar que quanto maior foi a adicdo do bagaco, mais tempo demorou para
chegar ao pico da fermentacdo, pois tinham maior quantidade de substrato para
ser consumido. Os fermentos comegaram a obter uma elevagdo significativa em
sua capacidade fermentativa apds 2 horas e 30 minutos de andlises, tendo seu pico
entre 3 horas e 3 horas e 30 minutos. O maior volume obtido foi do fermento
natural padrdo, chegando a 34,3 mL em 3 horas e 30 minutos de andlise. Porém
esse valor ndo teve diferenca significativa de acordo com o Teste de Tukey
(p<0,05) dos demais fermentos. De acordo com Andrade (2017), a maior
capacidade fermentativa encontrada no fermento natural com adi¢do de caldo de
cana-de-acucar foi de 23 mL. Pode-se notar que mesmo utilizando a mesma
quantidade de starter para a analise de 10 mL, obteve-se um valor de 11,3 mL a

mais do que o autor acima, ou seja, sua capacidade fermentativa é mais eficaz.

Os resultados das andlises fisico-quimicas de acidez e pH dos fermentos

naturais estdo descritos na Tabela 5.

Tabela 5 — Resultado das anadlises quimicas do fermento natural com adigdo de
bagago de cana-de-agucar

Analise Levain Padrao Levain 1%* Levain 2%* Levain 3%*
Acidez (%) 0,10+ 0,01 0,112+ 0,00 0,112+ 0,00 0,09° + 0,00
pH 3,74+ 0,10 4,052 + 0,07 4,072+0,10 4,10°+ 0,05

* 9% de adi¢do de bagago de cana-de-agucar ao levain. As médias seguidas da mesma letra na mesma
linha ndo tém diferenca significativa entre si pelo teste de Tukey no nivel de 5% de significancia
(p<0,05).

Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

O fermento natural utilizado durante a fabricagdo dos pdes tem grande
relagdo com a velocidade de crescimento do pao, formagdo do volume, porosidade
e leveza do produto (SOUSA, 2017). Os valores de acidez do levain padrdo ndo
diferiu estatisticamente das formulagbes 1 e 2%, porém, a formulagao 3 % diferiu

das demais. Ao comparar as formulacGes com adicdo de bagaco de cana-de-agucar,

pode-se notar que conforme aumenta o teor de bagaco, menor é a acidez.
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Segundo De Oliveira et al. (2015), o bagaco de cana-de-aglcar é um material
adsorvente capaz de reter até 58 % dos hidrogénios livres tendo a eficiéncia de

reduzir a acidez.

Ja para o valor de pH, a amostra padrao diferiu estatisticamente (p < 0,05) de
todas as formulagGes que continham fermento natural com adicdo de bagaco de
cana-de-agulcar, quanto maior a adi¢cdo do bagaco no fermento, mais alcalino ele
foi se tornando. Isso se da pelo fato de que o bagaco da cana-de-aglcar possui um

pH mais alcalino, tendo um valor de 5,81 (GERON et al.,2010).

Foram realizadas as analises da composicdo centesimal dos paes elaborados
com o fermento adicionado de bagaco de cana-de-acucar. Os resultados estdo

apresentados a seguir na Tabela 6.

Tabela 6 — Resultado das andlises da composicdo centesimal realizada nos paes
elaborados com o fermento natural padrdo e adicionado de bagaco de cana-de-agucar

Anilises P30 Padrio Pao com Pao com P3o com
levain 1%* levain 2%** levain 3%***
Cinzas (%) 1,98 £ 0,06 1,86 £ 0,07 1,92° + 0,04 1,94° £ 0,03
Umidade (%) 35,14°+0,17  36,25°+0,08  35,33°+0,25  33,19°+0,18
Proteinas (%) 7,74% £0,12 7,23 +0,23 7,50° £ 0,43 8,37°+0,41
Lipidios (%) 0,292 +0,03 0,10° £ 0,00 0,06°+0,02  0,03°+0,016
Carboidratos (%) 54,83+0,22  54,47°+0,31  55,11°+0,55 55,89+ 1,37
Fibra bruta (%) 0,072+ 0,07 0,09% + 0,08 0,08% £ 0,02 0,072+ 0,04
Acidez (%) 3,87 +£0,23 4,81%° +0,33 6,14°+1,34 6,272 +0,95
pH 4,562+ 0,10 4,652+ 0,22 4,782+ 0,12 4,60% + 0,25

* Pdo elaborado com fermento natural adicionado de 1% de adi¢do de bagago de cana-de-acgucar.
** Pdo elaborado com fermento natural adicionado de 2% de adigdo de bagago de cana-de-agucar.
*** P3o elaborado com fermento natural adicionado de 3% de adi¢do de bagago de cana-de-agucar.
As médias seguidas da mesma letra na mesma linha ndo tém diferenca significativa entre si pelo teste
de Tukey no nivel de 5% de significancia (p < 0,05).

Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

As cinzas presentes em um alimento se referem a matéria inorganica presente
apods a total destruicdo da matéria organica (MENEZES E PURGATTO, 2016). A
matéria inorganica restante foi de 1,98 % para o pdo com levain padrao, e variou
entre 1,86 % e 1,94 % para os paes que utilizam fermento natural com adicao de
bagaco de cana-de-agUcar. Esses valores ndo apresentaram diferenca significativa
entre si, ou seja, a matéria inorganica presente no bagaco de cana-de-acucar do

fermento natural ndo interferiu no conteddo de minerais dos paes.

Um elevado teor de umidade em paes reduz sua qualidade e vida de

prateleira, tornando-se um produto borrachudo, alterando sua textura e elevando
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sua atividade microbiana. Entretanto, a legislacdo brasileira ndo define um
percentual de umidade, mas em 2005 esse teor era estabelecido pela ANVISA
(BRASIL, 2000) em 38 % no maximo, contudo a legislacdo ndo estd mais em vigor
(ANDRADE, 2017). Os valores de umidade variaram de 33,19 % a 36,25 %,
mostrando que, se ainda houvesse um percentual estabelecido pela ANVISA, estes
valores estariam dentro do padrdo estabelecido. A secagem do bagaco de cana-
de-acgucar faz com que haja uma diminui¢do da sua higroscopicidade, quanto mais
exposto ao calor, menor sua retencao de dgua e menor sera sua umidade (CORREIA

et al., 2020).

Os valores de proteinas dos paes podem estar relacionados a farinha de trigo
utilizada, cujo teor proteico pode variar entre 8 e 16 %, influenciando diretamente

no produto final e conferindo elasticidade e viscosidade a massa (WIESIR, 2007).

Aplevicz (2013) obteve 8,89 % de proteina em paes elaborados com fermento
natural com adicdo de bagaco cana-de-acgucar, valor esse préximo ao encontrado
neste trabalho, que variou entre 7,23 % para amostraa 1 % e 8,37 % amostra a 3

%.

Tirlone (2017) obteve valores de proteinas que variaram entre 9,51 € 9,78 %
em paes franceses de fermentacdo natural. Se observado apenas os valores de
proteinas das formulagdes com adi¢cdo de bagaco de cana-de-agucar, infere-se que
guanto maior a concentragao de bagago, maior foi o valor de proteinas presentes.
De acordo com Sviercoski (2019), durante a fermentacdo de leveduras ha a criacdo
de compostos secundarios nitrogenados, o que podem ligar-se formando

proteinas.

Em estudo elaborado com farinha de bagaco de cana-de-agucar foi
encontrado o valor de 1,48 % de lipideos para a formulacdo de pao que foi
adicionado 5 % de farinha de bagago de cana-de-agucar (RIGO, 2019). Os valores
de lipideos obtidos neste trabalho foram de 0,29 % para a amostra padrao, 0,10 %
para a amostra 1 %, 0,06 % para a amostra 2 % e 0,03 % para a amostra 3 %,
considerando que, conforme aumenta a porcentagem de adi¢cdo de bagaco de
cana-de-agucar no fermento natural aumenta proporcionalmente a quantidade de
carboidrato no produto final, diminui os valores de lipidios, ajustando suas

composicdes centesimais. Rigo (2019), traz em seu estudo que a farinha de bagaco
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de cana-de-acglcar possui poucos lipideos em sua composicao, por isso o bagaco

ndo agrega teor lipidico.

Os valores de carboidratos dos paes foram de 54,83 % para a amostra padrao,
54,47 % amostra 1 %, 55,11 % para a amostra 2% e 55,89 % para a amostra 3 %,
sendo este o maior percentual. Embora ndo haja diferenca estatistica significativa
entre as formulagdes de paes, os paes com adi¢cdo de bagaco de cana-de-aglcar
apresentaram concentracdes ligeiramente maiores de carboidratos. Rodrigues
(2016), em seu estudo de pao de fermentacdo natural com adicdo de farinha de
painco, obteve valores de carboidratos que variaram entre 49,72 e 50,53 %,

proximos ao observado neste estudo.

Para fibra bruta, os valores encontrados variaram entre 0,07, 0,08 e 0,09 %,
nenhuma das formulag¢bes diferiram significativamente entre si. Rigo (2019),
encontrou valores de fibras totais que variaram de 2,31 a 5,57 %, e em seu estudo
houve um aumento do valor percentual de fibras conforme o aumento da adicdo
de farinha de bagac¢o de cana-de-agucar. A diferenga dos valores da literatura pode
estar relacionada ao fato de que, nas fibras totais, estdo incluidas tanto as fibras
solUveis quanto as fibras insoltveis, j& nas fibras brutas sdo apenas fibras

insolaveis.

Pode-se observar que as formulagdes de pdo adicionadas de 2 e 3 % de bagaco
de cana apresentaram valores de acidez significativamente superiores a
formulagdo padrdo. A acidez dos pdes com utilizacdo do fermento natural com
adicdo de bagaco de cana-de-aglcar foi para amostra 1 % de 4,81 %, para amostra
2 %, 6,14 % e para amostra 3 % foi de 6,27 %. Quanto maior a concentracdo de
bagaco adicionado no fermento, maior foi a acidez. Essa varia¢do pode ter ocorrido
em virtude da presenga de bactérias laticas que acidificam o meio, produzindo
acido organico e 4acido latico (LUNARDI et al., 2021). Valores similares foram
encontrados por Andrade (2017) em pdes de fermentacdo natural utilizando o

caldo da cana-de-agucar, com acidez de 5,5 mL.

Os valores de pH ndo diferiram estatisticamente entre si, apresentando o
maior valor igual a 4,78 na amostra a 2 %. Valores préoximos de pH foram
encontrados por Tirloni (2017), em paes elaborados com fermento natural que
variaram de 6,01 a 4,76. Rizzelo et al. (2016), explicam que para parametros de pH,

a farinha utilizada influencia nos resultados obtidos. Devido ao fato de ter sido
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utilizada a mesma farinha de trigo em todas as formulagdes, ndo se observou uma

diferenca significativa no pH.

ANALISES TECNOLOGICAS

Na Tabela 7 estdo apresentados os resultados das analises tecnoldgicas
realizadas nas quatro formulacGes de pdes com adicdo de bagaco de cana-de-

acucar.

Tabela 7 — Analises tecnoldgicas realizada nos paes antes e depois de assados

Anilises P30 Padrio P3ao com P3ao com P3ao com
levain 1% levain 2% levain 3%
peso (g) Pré* 925,00° + 7,07 937,50° + 10,61 920,00° + 7,07 916,50° + 19,09
eso (g
Pés* 817,507 +3,542 830,00° + 14,14° 822,50 + 3,547 807,50 + 3,547
Pré 4,70° + 0,42 5,352+ 0,21 5,80°+ 0,28 5,00° + 0,28
Altura (cm)
Pés 8,857 + 0,92 8,50° + 0,00 9,95+ 0,21 8,952+ 0,78
Didmetro Pré 21,600 + 0,14 22,45° +0,78 24,90° + 0,14 25,80° 0,14
(cm) Pés 28,757 + 1,06 30,757 +0,35° 31,30° +0,42° 30,80° + 0,99°
Volume Pré  5274,33°+103,59 5932,10°+615,60 8079,74°+ 137,66  8987,88° + 147,79
3 ) 12461,71% + 15219,48% + 16052,07% + 15314,51% +
(cm3) Pés
1376,73 524,87 652,59 1474,65
Volume Pré 5,75% + 0,07 6,32°+ 0,59 8,787+ 0,22 9,812+ 0,37
Especifico
3 o1 Pés 15,252+ 1,75 18,342+ 0,94 19,512+ 0,71 18,967 + 1,74
(cm3.g1)
Densidade Pré 0,182+ 0,00 0,16° + 0,01 0,11+ 0,00 0,10° + 0,00
(g.cm3) Pés 0,07°+0,01 0,05% + 0,00 0,05% + 0,00 0,05° £ 0,00
Indice de - 0,36 + 0,01° 0,35 + 0,022 034 +0,00° 0,32 +0,02°
Expansao
Rendimento ) a a a
(%) - 0,88 +0,01 0,89 +0,01 089 + 0,00 0,88 + 0,02

* Pré e Pds usados para identificar a Pré-Cocgdo e a Pés-Cocgdo.
** As médias seguidas da mesma letra na mesma linha ndo tém diferenga significativa entre si pelo
teste de Tukey no nivel de 5% de significancia (p < 0,05).

Fonte: Elaborada pelos autores (2021)

Pode-se observar que para peso e altura, tanto nos pds e pré-coccdo, nao
houve diferenca significativa entre os paes, isso se deu pelo fato de terem sido
moldados todos da mesma forma e utilizadas as mesmas proporces de
ingredientes. Para o diametro, na pré-coc¢do, houve diferenca significativa entre
as amostras, porém, o pdo padrao e o pao com levain 1% nao diferiram entre si, as
amostras 2 e 3% nao diferiram entre si, mas diferiram das amostras padrdo e 1%.
Esses valores podem ter se diferidos devido ao recipiente de moldagem, pois das
amostras padrdo e 1% foram recipientes iguais, assim como os recipientes das
amostras 2 e 3%. Jd4 na pds coccdo nao houve diferenga significativa entre as

amostras, todas as amostras foram assadas nas mesmas condi¢des. Considerando
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os valores das andlises tecnoldgicas, o bagaco de cana-de-aclcar nas formulagdes
do fermento natural influenciou diretamente na aeracdo do pao, pois quanto
maior a concentracado de bagaco adicionada, maior o diametro, altura e o volume
do pdo, e menor a densidade. Aplevicz (2013) diz que quanto maior a adi¢do de
carboidratos, mais carboidrato estard disponivel no momento da fermentacado

para ser metabolizado em gas carbonico e etanol.

Os recipientes utilizados durante a fermentagdo também influenciaram nos
valores do indice de expansdo. Recipientes menores ndo possuem espaco
suficiente para os paes se expandirem. Porém, isso nao interferiu na aeracdo das

formulacdes, considerando o peso dos paes, quanto mais leve, mais aerado.

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, pode-se concluir que o bagaco de cana-de-
acucar apresentou alto teor de carboidratos (40,06 %), fibra bruta (32,15 %),
demonstrando um alto potencial para utilizagdo deste residuo em produtos

alimenticios.

Por obter alta porcentagem de carboidrato, considera-se que atuou de forma
positiva como substrato para as leveduras no fermento natural (levain). Além
disso, permitiu observar diferencas entre as analises dos pdes com o fermento
natural adicionado de bagaco de cana-de-aglcar e o pdo com o fermento natural
padrdo, sendo: o aumento do teor de proteinas gradativo entre as formulagGes,

aumento do teor de acidez e a diminuicdo do teor lipidico.

As analises tecnoldgicas mostraram que o bagaco de cana-de-agucar presente
nas formulacGes do fermento natural influenciou na aeracdo do pao, pois quanto
maior a concentracdo de bagaco adicionada, maior o diametro, altura e o volume
do pdo, e menor o peso e a densidade, tornando o produto final mais agradavel ao

consumidor.
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Preparation of natural yeast (/levain) with
the addition of sugar cane bagasse and
application in bread

ABSTRACT

Natural yeast (levain) is widely used in the production of bread to enhance the flavor,
improve the quality and texture of the bread. To produce the levain, by-products from the
food industry can be used, such as sugar cane bagasse. This work aimed to develop and
evaluate natural yeast using the wheat-based levain method, with the addition of sugarcane
bagasse as a substrate in different concentrations, for application in breads. Four natural
yeast formulations were prepared, one standard (wheat, water) and the others with the
addition of 1, 2 and 3 % of sugar cane bagasse. Analyzes of carbohydrates, proteins, lipids,
fibers, ash, humidity, acidity and pH, yeast count, fermentative capacity and technological
analyzes were carried out. Analysis of the proximate composition of sugarcane bagasse
shows that it is rich in fiber (32.15 %) and carbohydrates (40.06 %). The yeast count did not
show a significant difference. The fermentative capacity was greater in the standard
formulation (34.3 mLin 3 and a half hours). Regarding pH, the standard formulation differed
statistically (p < 0.05) from all other formulations with the addition of sugarcane bagasse.
In technological analyses, there were no significant differences between all samples. The
addition of sugar cane bagasse to natural yeast (levain) acted positively as a substrate for
yeast, proving to be a good alternative for use in bakery products, adding nutritional value
and being an alternative for the preparation of food products.

KEYWORDS: Biotechnology. Fibers. Proteins. By-products.
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