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QUALIDADE TECNOLOGICA DE PAES SOURDOUGH INTEGRAIS SUBMETIDOS A DIFERENTES
NIVEIS DE HIDRATACAO EM AUTOLISE

Technological quality of integral sourdough breads submitted to different levels of hydration in autolysis

Amanda Oliveira MAGALHAESA", Marcio Fernando Cardoso ZAGOB

RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade tecnolégica de pédes integrais sourdough produzidos niveis
crescentes de inser¢do de 4gua na receita durante a etapa de aut6lise, para assim caracterizar a melhor formulacéo sob o ponto
de vista tecnoldgico. Cinco formulagdes de pdes integrais sourdough foram elaboradas com diferentes niveis de hidratagdo
(50%, 60%, 70%, 80% e 90%) sendo P5, P6, P7, P8 e P9 respectivamente. Os pées foram analisados em relacdo ao indice de
expansdo (IE), volume especifico (VE), e dureza. A hidratacdo das massas afetou (P < 0,05) as caracteristicas dos pdes como
IE, VE e dureza. Conclui-se que a inclusdo de 80% de agua no processo de autélise para sourdough pode ser utilizada como
uma estratégia de producdo artesanal mantendo a qualidade tecnolégica esperada para paes.
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ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the technological quality of whole sourdough breads produced
increasing levels of water insertion in the recipe during the autolysis stage, in order to characterize the Best formulation from
the technological point of view. Five formulations of whole sourdough breads werw prepared with different levels of hydration
(50%, 60%, 70%, 80% and 90%) being P5, P6, P7, P8 and P9 respectively. Breads were analyzed for expansion index (IE),
specific volum (VE), and hardness. The hidration of the dough affected (P < 0,05) the characteristics of the breads such as IE,
VE and hardness. It is concluded that the inclusion of 80% of water in the autolysis process for sourdough can be used as na
artisanal production strategy mantaining the technological quality expected for breads.
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INTRODUCAO

Os pées com fermentagdo natural diferentemente dos
pées produzidos somente com leveduras comerciais, visam a
melhoria na massa, na textura, no sabor, retardando o
envelhecimento do pdo e a contaminacdo por bolores e
bactérias (DE VALDEZ et al., 2010).

O fermento natural (levain ou sourdough) caracteriza-se
como uma mistura de farinha de cereais composta por uma
populagdo heterogénea de bactérias laticas e leveduras,
desenvolvida por fermentacdo espontanea ou iniciada através
da adicdo de cultura inicial (DE VUYST; NEYSENS, 2005;
CORSETTI, SETTANNI, 2007; DE VUYST;
VANCANNEYT, 2007).

Essas misturas sdo a base para a producdo de pdo tipo
sourdough ou de fermentacdo natural (DIOWSKSZ &
AMBROZIAK, 2006). Muitas propriedades inerentes
do sourdough devem-se a atividade metabdlica da bactéria
acido-latica presente no processo, nesse tipo de fermentacao,
diferentes substratos fermentativos sdo produzidos, estes
substratos melhoram o sabor do péo, ajudam na formagdo da
rede de gldten e aumentam a retencdo de gas, resultando em
produtos com boa textura e volume (PLESSAS et al., 2011).

Além disso, outra vantagem desse método é a extensdo
da shelf life (vida de prateleira) dos produtos, devido ao alto
indice de umidade e aumento da acidez da massa, 0 que
contribui para o controle microbiano e textura do péo
(PLESSAS et al., 2012).

Para a producdo de pdo tipo sourdough, a autdlise é
fundamental, pois consiste, inicialmente, na hidratagdo da
farinha com agua. Tal procedimento pode demorar alguns
minutos ou horas, com o objetivo de que se comece a
interacdo entre as proteinas gliadina e glutenina - presentes na
farinha de trigo - iniciando a rede de gluten. Esse processo
favorece alta hidratacdo da farinha, além de proporcionar
melhor extensibilidade e, consequentemente, melhoria no
processo de sova e um resultado melhor no péo.

Apesar de ter um forte apelo comercial, segundo
Aplevicz (2013), pela singularidade dos produtos originados
pelo fermento natural, ele acarreta gastos extras para sua
manutencéo, ja que necessita de mdo de obra especializada,
didria e insumos para a sua conservagdo, aumentado o custo
do produto final.

Além disso, poucos estudos tém explorado o uso de
sourdough para melhorar as panificacdo e propriedades
sensoriais de pdes, 0 que nos leva a investigar variaveis que
induzem a essas melhorias tecnoldgicas.

MATERIAL E METODOS
Matérias Primas

Para a realizacdo desse estudo foram elaborados pées
integrais do tipo sourdough utilizando-se farinhas de trigo,
marca Cristal, branca e integral aos niveis de 30% e 70%
respectivamente, totalizando assim os 100% do peso de
farinha necesséria para a elaboracéo de cada pao baseados em
1000g.

Os niveis de inclusdo de &gua nos testes de autdlise
seguiram a correspondéncia percentual calculada sob o peso
da farinha de trigo total. Esses niveis variaram entre 50%(P5),

60% (P6), 70% (P7), 80% (P8) e 90% (P9), sendo P5
considerado o grupo controle.

Para os testes fisicos os paes foram desenvolvidos a
partir da associacdo de ingredientes basicos, sendo a
quantidade de &gua a Unica variavel entre eles, conforme
tabela 1.

Tabela 1 — Formulacdo de pdes integrais elaborados com
fermentacdo natural (“sourdough”)

Ingredientes

Niveis de inclusdo (%)

50 60 70 80 90
Farinha de 300g 300g 3009 300g 300g
trigo branca
Farinha de 7009 7009 7009 7009 7009
trigo
integral
Agua 500g 600g 7009 800g 900g
Sourdough 100g 100g 100g 100g 100g
Sal 209 209 20g 209 209

Fonte: Elaboracéo autoral

As analises deste estudo foram realizadas em triplicata
segundo as normas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008). Foram produzidos 15 pdes sendo 3 pdes para cada
formulacéo, apresentadas na tabela 1,

A mistura para formagdo da massa panificada foi
realizada na seguinte ordem: farinhas branca e integral, com
granulometria ajustada manualmente com auxilio de peneira
doméstica, adicionadas de agua declorada, nos devidos
percentuais indicadas para o estudo (50%, 60%, 70%, 80% e
90%), aguardando-se o periodo de pausa para autélise de 1h.
Apo6s o periodo de autdlise, dobrou-se a massa por 3 vezes e
foram adicionados sal e fermento natural (sourdogh).
Realizando-se posteriormente, mais 3 momentos de trabalho
da massa, com execucdo de 3 movimentos de dobra cada,
com pausas entre si de 30 minutos. A fermentacdo foi
realizada em ambiente controlado (UR 70% T 29°C), por
tempo determinado de 18h. A coccéo foi realizada a 180°C
por 50 minutos. Os pdes obtidos foram resfriados até
temperatura ambiente em estufa de panificacdo seca,
embalados em caixas de polipropileno hermeticamente
fechadas até o momento de andlises fisicas.

Analises fisicas dos pdes produzidos

Os pées produzidos apresentaram forma levemente
cilindrica e os valores de didmetro foram aferidos em cada
unidade produzida para conforme percentual de hidratacéo.
Esses valores foram utilizados para o calculo do volume
especifico (VE) dos pdes segundo a seguinte formula: VE =
nrth, sendo: n= 3,14; r?2 = raio ao quadrado; h = altura
(Capriles et al., 2009).

Os pédes foram pesados em balanca analitica e
calculada a densidade pela relagdo massa/volume (mg.mm-3)
e o volume especifico (VE) pela relacdo volume/massa
(mm3.mg-1) (ALVAREZ-MARTINEZ et al., 1988).
Também foi determinado o indice de expansdo (IE) como a
razdo entre o didmetro dos dos pdes cozidos e o didmetro do
dos pédes crus (FAUBION e HOSENEY, 1982). O
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instrumento de afericdo do didmetro dos pdes foi um
paquimetro (Digital caliper, Messen).

O delineamento foi inteiramente casualizado com 5
tratamentos experimentais, sendo um grupo controle P5
(50%) e grupos com niveis crescentes P6, P7, P8 e P9, com
niveis de inclusdo de &gua, com 3 repeticBes para cada
tratamento. Os resultados obtidos nas andlises fisicas das
formulagdes dos pées foram avaliados por meio de analise de
variancia (ANOVA), e as médias comparadas pelo teste
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Os graficos foram
construidos com auxilio dos programas Statistica 7.0 e
Microsoft Excel.

A correlacdo de Pearson entre as variaveis fisicas foi
determinada no ensaio de formulacdo dos pées experimentais

RESULTADOS E DISCUSSAO

O volume especifico do pao depende de dois fatores:
da quantidade de gas produzido durante a fermentacdo e da
capacidade de retencdo do gas no sistema de massa, que
depende do grau de hidratacdo das proteinas insolUveis
gliadinas e gluteninas, presentes na farinha de trigo
(CLARKE et al., 2003).

As caracteristicas fisicas dos pées integrais sourdogh
apresentaram diferencas significativas entre si (P<0,005). A
varidvel VE apresentou progressdo significativa (Tabela 2), o

tratamento com 80% de substituicdo apresentou maior valor
de volume. Ao nivel de 90% de inclusdo de &gua, VE
diminuiu, sendo também inferior ao grupo controle de 50%.

E possivel que hidratacdes acima de 90% provogquem
menor grau de gelatinizagdo do amido e conforme
GOBBETTI et al. (1994), um desenvolvimento inadequado
das leveduras e da gelatinizacdo do amido afetam o volume
do péo.

O IE apresentou regressdo, o nivel de 80% de inclusdo
de agua é o que apresentou maior valor de expansdo, ja no
nivel de 90% o valor de IE foi 0 menor quando comparado
aos demais. Os pdes P5, P7 e P8 apresentaram-se
estatisticamente semelhantes. A expansdo maxima obtida é
desejada para pdes ja que um alto indice de expansdo esta
correlacionado com a maior maciez, com estrutura interna
com alvéolos maiores e paredes mais estruturadas (CLARK et
al.,2003).

A variavel dureza (Tabela 2) apresentou valores
aproximados, sendo o maior ao nivel de inclusdo de 90%,
devido ao alto nivel de hidratagdo e menor expansao da massa
deixando o miolo mais compactado. A dureza é uma
caracteristica importante para pédes, ja& que afetam a
aceitabilidade do produto, quanto mais crocante a casca e
macio o miolo mais aceitavel (EL DASH., 1986).

Tabela 2. Caracteristicas fisicas dos paes integrais sourdough com diferentes niveis de inclusdo de agua durante a autolise

Niveis de inclusdo (%)

Variaveis 50 60 70 80 %

VE 6.96:049 7062049  7.83:040  853%059 5,06£0,51
IE 070£0.02  086£004  087:006  091+008 0.57+0.07
Dureza  37.27+:016  37,93+074 3684060  34.860,68  3054+0,71

Volume especifico = VE (mm2.mg); indice de expanséo = IE

CONCLUSOES

Os paées integrais sourdogh desenvolvidos conforme
delineamento experimental geraram pdes com valores de
IE, VE que aumentaram proporcionalmente a insercdo de
agua nas formulagoes, exceto na formulagdo de 90%. A
dureza foi inversamente proporcional a insercdo de agua
indicando maior maciez conforme maior hidratacdo das
massas, afora a formulacdo de 90% que se demonstrou
mais firme devido a menor expansdo da massa. Os
resultados indicam o nivel 80% inclusdo de agua para a
autélise como sendo o de melhor qualidade tecnoldgica.
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