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INTRODUCAO RESULTADOS E VALIDACAO

A DIFOP'UQaO de paesNenvo,Ivc? fermentacao quimica ou Os resultados obtidos demonstram o impacto dos fatores
b|0|09|c_:a. A ferm?n_ta(;ao quimica, age com o bicarbonato analisados, dentre eles a fermentacdo e a temperatura, a
de sodio, gera _d|QX'F10 de carbono, expandindo a massa. A qual essa Ultima demonstrou maior impacto na diferenca
fermentacao bioldgica, por leveduras, produz dioxido de de massa apds assamento, a0 mesmo tempo em que a
_carbong) e alcool a partir d? agucares. Exploraremos a guantidade de fermento € inversamente proporcional a
interacdo do fermento quimico com a temperatura, diferenca de massa

fundamental para sua eficacia. Variacbes extremas de
temperatura podem prejudicar a fermentacao. Entender
essa interacao permite ajustar as condicoes de panificacao

para obter paes de qualidade. | | o
Diagrama 1. Comparativo das variaveis
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O presente projeto tem como objetivo analisar a influéncia
da variacdo da quantidade de fermento quimico e da

variacao da temperatura de assamento na producao do pao. 0
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Fonte: Elaborado pelos autores.

METODOLOGIA CONCLUSAO

Os ingredientes que nao se alteraram durante a preparacao dos paes
foram os ovos, sal, leite, acucar, margarina, e farinha de trigo. O
tempo de ensaio foi fixado em 30 minutos. Para o experimento foi

O experimento demonstrou como Independente da
temperatura, quanto menor for a quantidade de fermento,

variado a quantidade de fermento, assim como a temperatura, maior sera a diferenca de massa, o que justifica isso € 0
conforme a Tabela 1. processo de fermentacao que libera gas carboOnico e

dependendo da sua quantidade pode alterar a massa final.

Tabela 1. Variaveis do planejamento experimental

Temperatura  Fermento

Nivel
(°C) (9)
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