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INTRODUGAO

O pao € um género alimenticio de primeira necessidade. Os
fermentos utilizados evoluiram e hoje apresentam diversas
caracteristicas distintas (1).

O fermento obtido por fermentacao espontanea (levain,
sourdough) € obtido de uma massa acida, por meio de fermentacao
alcodlica e lactica, que produz metabdlitos que oferecem
caracteristicas sensoriais peculiares aos produtos (2).

O Brasil € um dos maiores produtores de acerola do mundo,
com Isso sao geradas toneladas de residuos solidos causados pelo
despolpamento da fruta, como da acerola.

OBJETIVOS

Geral: Empregar residuo agroindustrial (acerola) para elaboracao de
fermento natural (FN), farinha e paes.

Especificos: °Elaborar farinha do residuo do processamento de
acerola (FRA); <Elaborar fermento natural utilizando 50% de FRA e
50% farinha de trigo; *Avaliar os parametros fisico-quimicos (FQ) e
microbiologicos (M) do FN; <Desenvolver formulacoes de paes com
50% de FRA, com FN ou fermento biologico; -<Avaliar as
caracteristicas FQ e M dos paes; *Avaliar sensorialmente os paes por
metodo afetivo(teste de aceitacao) .

MATERIAL E METODOS

« Serao desenvolvidas formulacoes de paes com 50% de FRA, com
FN ou fermento biologico (Fig. 1).

Fermento natural e farinha Farinha do residuo do
de trigo processamento de acerola (FRA)

Formulacao de paes com fermento natural e
FRA

Fig 1: Uso de farinha de residuos agroindustriais e fermento natural
na producao de paes.
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RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se com o presente projeto resgatar a cultura do uso de FN
para elaboracao de paes com uso de coprodutos agroindustriais.
Com relacao a substituicao da farinha de trigo por FRA espera-se que
o produto apresente bom indice de aceitacao sensorial sem interferir
negativamente nos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos
analisados

CONSIDERAGCOES FINAIS

A utilizacao de residuos como coprodutos alimentares e o resgate da
producdo de paes de fermentacao natural, além de reduzir os
Impactos ambientais, pode melhorar a qualidade sensorial e
nutricional desses produtos.
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