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A fermentag¢do natural melhora a
qualidade microbiolégica dos pdes,
mas exige controle rigoroso da
microbiota e do processo para

garantir estabilidade e segurancga.

1. INTRODUCAO

A fermentacao natural é uma pratica tradicional de panificacdo baseada na fermentacao de
farinha e agua por uma comunidade microbiana composta, principalmente, por bactérias acido-
lacticas e leveduras. Embora seja um processo antigo, seu interesse cientifico e tecnol6gico aumentou

nas ultimas décadas em razao da busca por alimentos com melhor qualidade sensorial, maior
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estabilidade durante o armazenamento e processos fermentativos naturais (Arora et al, 2021; De

Bondt et al, 2024).

O pdo de fermentacdo natural diferencia-se dos pdes elaborados apenas com levedura
comercial. A microbiota mais complexa deste alimento é capaz de promover acidificacdo da massa,
produzir metabdlitos antimicrobianos, modificar a estrutura e formar compostos volateis
relacionados ao aroma e ao sabor. Esses efeitos sdo desejaveis e dependem da composi¢do

microbiana do fermento e das condi¢des de processamento adotadas (Pérez-Alvarado et al, 2022).

Apesar dos beneficios atribuidos a fermentagao natural, sua aplicacao exige controle técnico
cuidadoso, pois pequenas variacdes no manejo do fermento podem alterar a microbiota
predominante e, consequentemente, a qualidade do pdo. Por esse motivo, o conhecimento da
microbiota, o controle da qualidade microbioldgica e dos fatores de processamento ¢ essencial para

garantir produtos mais estaveis e reprodutiveis (De Bondt et al., 2024; Sanmartin et al, 2024).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Microbiota da fermentac¢ao natural

A fermentacao natural é composta, principalmente, por bactérias acido-lacticas, as quais sao
responsaveis pela acidificacdo da massa, producao de acidos organicos e estabilidade do sistema
fermentativo. Além disso, nesta fermentacdo, leveduras contribuem para o crescimento da massa e
formacao de aromas caracteristicos (Arora et al, 2021; Pérez-Alvarado et al, 2022). O processo
envolve uma sequéncia de etapas que favorece o estabelecimento de uma microbiota complexa,
desde a preparacao do fermento iniciador até o forneamento. Diferentes condigdes ambientais
influenciam a selecdo dos microrganismos predominantes. A Figura 1 apresenta um fluxograma das

principais etapas do processo de producao de paes de fermentag¢do natural.

Bactérias dos géneros Fructilactobacillus, Lactiplantibacillus, Levilactobacillus e
Limosilactobacillus e leveduras como Saccharomyces cerevisiae e Kazachstania humilis estao entre os
principais microrganismos associados ao processo. Esta microbiota varia conforme a farinha usada,
temperatura, hidratagdo, tempo de fermentacdo e manejo do fermento natural (Pérez-Alvarado et al.,

2022; Sanmartin et al, 2024).
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Figura 1 - Fluxograma simplificado de producao de paes de fermentacao natural.
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Fonte: Elaborado pelos autores, adaptado de Arora et al. (2021) e De Bondt et al. (2024).

2.2.Fermento iniciador e qualidade microbiolégica

A obtengdo do fermento iniciador é uma etapa importante da fermentagdo natural, sucessivos
ciclos de alimentacdo promovem o crescimento seletivo de bactérias acido-lacticas e leveduras
adaptadas ao ambiente da massa. Conforme ilustrado na Figura 2, diversos fatores exercem

influéncia direta sobre a composicdao microbiana e o desempenho fermentativo.

Figura 2 - Esquema de produciao e manutenc¢ao do fermento iniciador em padaria ou empresa.
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Fonte: Elaborado pelos autores, adaptado de Pérez-Alvarado et al. (2022) e Sanmartin et al. (2024).

A qualidade microbiolégica dos paes de fermentacdo natural esta relacionada a producao de

acidos organicos pelas bactérias acido-lacticas, que reduzem o pH da massa e dificultam o
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desenvolvimento de microrganismos indesejaveis (Pérez-Alvarado et al, 2022). Além disso, elas
favorecem a producdo de compostos volateis responsaveis pelo aroma e sabor caracteristicos,
influenciam propriedades tecnolégicas como textura, volume especifico e estabilidade durante o

armazenamento.

A fermentacao natural ndo substitui as boas praticas de fabricacao e sua aplicagdo em escala
comercial exige controle rigoroso das condi¢des de processamento. A qualidade final depende da
higiene, manipulacao, coc¢do, resfriamento e armazenamento, pois falhas nessas etapas podem
favorecer contaminacdes, especialmente apds o forneamento (De Bondt et al, 2024; Sanmartin et al,
2024). A estabilidade do fermento e a reprodutibilidade das caracteristicas do produto dependem de

diversos fatores tecnoldgicos, apresentados na Figura 3.

Figura 3 - Influéncia de fatores de processamento na estabilidade e desempenho do fermento

natural.
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Fonte: Elaborado pelos autores, adaptado de Arora et al. (2021), De Bondt et al. (2024) e Sanmartin et al. (2024).

Os principais desafios do processamento estdo ligados a variabilidade da microbiota e a sua
padroniza¢do. Como o fermento natural é um sistema dinamico, alteragdes na temperatura,
hidratacao, farinha, tempo de fermentacdo e frequéncia de alimentacao podem modificar seu
desempenho, afetando caracteristicas como acidez, textura, volume e aroma do pao (Arora et al,

2021; De Bondt et al,, 2024; Sanmartin et al.,, 2024).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A fermentacao natural representa uma tecnologia tradicional que permanece relevante para
a panificacdo moderna. A interacdo microbiana contribui para a estabilidade do processo

fermentativo e para a obtencao de paes com caracteristicas diferenciadas. Os beneficios associados a
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fermentacdo natural dependem diretamente do controle do fermento iniciador e das condi¢cdes de
processamento, incluindo a seguranca microbiolégica do produto final, que esta fortemente
relacionada a adoc¢do das boas praticas de fabricagdo. Dessa forma, o avanco da fermentac¢do natural
na agroindustria depende da integracdo entre conhecimento microbiolégico, padronizagido
tecnoldgica e controle de processos. Assim, o desenvolvimento de estratégias que permitam maior
estabilidade e reprodutibilidade dos fermentos naturais podera ampliar sua aplicacdo industrial sem

comprometer a qualidade e a seguranca dos produtos.
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