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A produção de pães envolve fermentação química ou 

biológica. A fermentação química, age com o bicarbonato 

de sódio, gera dióxido de carbono, expandindo a massa. A 

fermentação biológica, por leveduras, produz dióxido de 

carbono e álcool a partir de açúcares. Exploraremos a 

interação do fermento químico com a temperatura, 

fundamental para sua eficácia. Variações extremas de 

temperatura podem prejudicar a fermentação. Entender 

essa interação permite ajustar as condições de panificação 

para obter pães de qualidade.

INTRODUÇÃO

O presente projeto tem como objetivo analisar a influência 

da variação da quantidade de fermento químico e da 

variação da temperatura de assamento na produção do pão.

OBJETIVOS

Os ingredientes que não se alteraram durante a preparação dos pães 

foram os ovos, sal,  leite, açúcar, margarina, e  farinha de trigo. O 

tempo de ensaio foi fixado em 30 minutos. Para o experimento foi 

variado a quantidade de fermento, assim como a temperatura, 

conforme a Tabela 1.

METODOLOGIA

RESULTADOS E VALIDAÇÃO

Os resultados obtidos demonstram o impacto dos fatores 

analisados, dentre eles a fermentação e a temperatura, a 

qual essa última demonstrou maior impacto na diferença 

de massa após assamento, ao mesmo tempo em que a 

quantidade de fermento é inversamente proporcional à 

diferença de massa.

Diagrama 1. Comparativo das variáveis 

CONCLUSÃO

O experimento demonstrou como independente da 

temperatura, quanto menor for a quantidade de fermento, 

maior será a diferença de massa, o que justifica isso é o 

processo de fermentação que libera gás carbônico e 

dependendo da sua quantidade pode alterar a massa final.
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Tabela 1. Variáveis do planejamento experimental 

Figura 1. Pães
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