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INTRODUCAO

Os alimentos fermentados compdem a dieta humana h4a milhares de anos. Entretanto,
atualmente, segundo Katz (2014), a maioria das pessoas acredita que as bactérias — muitas delas
importantissimas nos processos fermentativos — sdo perigosas, requerem um vasto
conhecimento € um rigoroso controle da producdo de fermentados. Em consequéncia, a
fermentacdo praticamente desapareceu dos lares e comunidades, afetando a dieta
contemporanea, na qual predominam alimentos industrializados. Contudo, a tradi¢ao alimentar
nao foi plenamente abandonada. Observa-se o surgimento de movimentos voltados a promog¢ao
de uma alimentacdo mais saudavel, a aproximagao da cultura alimentar tradicional, incluindo a
producdo de fermentados caseiros. O estudo se dispde a conhecer as questdes que envolvem a
produgdo e os beneficios de se consumir tais produtos, através dos testes de elaboracao de: pao

de fermentacao natural, pao de campanha, pao de forma, iogurte e kombucha.

METODOLOGIA
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Inicialmente, o projeto buscava realizar um painel sensorial comparativo. Inerente a esta
avalia¢do havia os objetivos de conhecer, compreender os processos fermentativos através de
testes e praticas laboratoriais. Entretanto, um novo viés foi adotado quando a pandemia do
Covid-19 impds restricdes ao prosseguimento da pesquisa, impedindo a¢des que requereriam
ajuntamento de pessoas, como imaginada para a andlise sensorial dos produtos objetos de
estudo. Com o novo panorama adotou-se entdo a metodologia de relato de experiéncia (Cf.
UFJF, s.d.), que produz um relato da rotina da pesquisa como forma de documentar e possibilitar
futuros estudos. A experiéncia foi realizada de maio a setembro de 2020, por meio de testes de

receitas e producgao caseira dos fermentados.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Considerando um novo foco na pesquisa, 0 estudo se volta para registros e documentacéo dos
processos, bem como a andlise da qualidade dos produtos. Partindo do pdo, um dos fermentados
mais antigos que se tem histéria (KATZ, 2014, p. 24). O resultado obtido com a criagdo do
levain foi um produto firme, com a presenca de gas carbdnico e com aroma suave. Nao realizou-
se a andlise clinica de pH e a identificacdo de microrganismos, pois 0 experimento foi
conduzido em cozinha sem recursos laboratoriais. Por se tratar de um fermento criado
espontaneamente, através de microrganismos presentes no ambiente, ndo ha precisdo nos
resultados obtidos, dificultando a obtencéo de produtos padronizados. Na comparagéo entre a
producéo de pées naturais e comerciais, os resultados indicaram diferengas sensoriais notaveis.
O natural tem aumento do tempo de fabricacdo, crosta crocante, miolo macio, alveolado e
elastico; ainda, sabor levemente acido. O pdo de forma caseiro feito com fermento comercial
comparado ao industrializado, possui mais riqueza de paladar. Para os testes da kombucha
caseira, observou-se baixo custo da producdo e ndo se percebeu muitas diferengas sensoriais
em relacdo as kombuchas do mercado. Segundo MAIA et al (2020), durante a sua levedagéo
sdo produzidos compostos ativos que estimulam o sistema imune, com propriedades probidtica,
antioxidante, anti-inflamatoria e desintoxicante. Com rela¢éo ao iogurte, ambos industrializado
e caseiro, possuem padrdes sensoriais semelhantes. Entretanto, uma vantagem da producao
caseira se refere ao custo de fabricacdo, que pode ser até trés vezes mais barato do que o
industrializado.

CONSIDERACOES FINAIS
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Com as analises neste estudo apresentadas, propde-se avaliar os beneficios de se produzir os
proprios alimentos fermentados a partir de métodos simples e caseiros, além de entender o
porqué o consumo destes poderia ser mais vantajoso em relacdo aos seus similares
industrializados. Estes Gltimos, segundo o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, do
Ministério da Satde (2015), sdo considerados alimentos ultraprocessados, apresentam limitac&o
nutricional quando comparados a fracdo do consumo relativa de alimentos in natura ou
minimamente processados e tém sido associados ao desenvolvimento de doencas crénicas nos
seus consumidores. Considera-se que incentivar a reintroducdo dos produtos naturais ou menos
processados nos habitos alimentares € um propoésito que vai além destas linhas, que vai ao
encontro de questdes de salde publica e seguranca alimentar.
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