A

Anhanguera

o Expo
AR

Mostra Cientifica

L. https://linktr.ee/expofarmadf

Alex Louzeiro Nunes
Daniela Coelho Santos
Soénia Dos Santos Moraes

Categoria do Trabalho

Trabalho Académico

Instituicdo

FACULDADE ANHANGUERA DE BRASILIA
Introducéo

A panificacdo é uma arte antiga e fundamental na culinaria global, e a busca por métodos inovadores que
melhorem a qualidade dos produtos assados estd em constante evolucao. Este estudo propde investigar o uso do
fermento natural 'levain' como uma alternativa ao processo convencional de fermentacéo de pées. Considerando a
crescente preocupacao com a qualidade dos alimentos e a demanda por produtos de panificacdo mais saudaveis
e saborosos, o 'levain' surge como uma potencial solu¢a. A busca por produtos alimenticios mais saudaveis,
naturais e com sabores auténticos tem impulsionado a pesquisa e desenvolvimento de novas técnicas na industria
de panificacéo.

Obijetivo

O objetivo deste estudo é explorar os beneficios da fermentagdo natural com ‘'levain' em comparagdo com o
processo tradicional de elaboragdo de pées. Especificamente, o foco sera em entender como essa préatica pode
beneficiar pessoas com diabetes, levando em consideragdo aspectos como controle glicémico e qualidade
nutricional.

Material e Métodos

A metodologia empregada neste estudo envolveu uma reviséo bibliografica detalhada sobre os processos de
fermentacao na panificacdo, com énfase nas caracteristicas do fermento natural 'levain’. Além disso, foram
analisados estudos cientificos que investigaram os efeitos da fermentacao natural na salde, especialmente em
relacao aos niveis de glicose no sangue em pessoas com diabetes. Também foram examinadas técnicas
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A utilizagdo do fermento natural 'levain' na panificacdo nao sé representa uma alternativa vidvel ao método
tradicional, mas também oferece beneficios significativos para pessoas com diabetes e para a popula¢éo em geral.
A fermentacao natural ndo apenas melhora a qualidade sensorial dos pdes, mas também os torna mais saudaveis
e adequados para individuos que precisam monitorar seus niveis de glicose no sangue.
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