
Anais do 5ª Exporfarma Mostra Científica. Taguatinga, Distrito Federal, 2024. Anais [...]. Londrina Editora Científica, 

2024. ISBN: 978-65-01-07463-4

Explorando Novos Horizontes na Panificação: O Papel do 'Levain' como 

Alternativa ao Processo Tradicional de Elaboração de Pães

Autor(res)

Benilson Beloti Barreto 

Edson Rodrigues Dos Santos 

Hadson De Assis Meireles 

Bruno Guimaraes 

Alex Louzeiro Nunes 

Dayanna Ramos Da Silva 

Lucilene Francisca Martins Amorim De Oliveira 

Katarina Aragão Dos Reis 

Daniela Coelho Santos 

Sônia Dos Santos Moraes

Categoria do Trabalho

1

Instituição

FACULDADE ANHANGUERA DE BRASÍLIA

Introdução

A panificação é uma arte antiga e fundamental na culinária global, e a busca por métodos inovadores que 

melhorem a qualidade dos produtos assados está em constante evolução. Este estudo propõe investigar o uso do 

fermento natural 'levain' como uma alternativa ao processo convencional de fermentação de pães. Considerando a 

crescente preocupação com a qualidade dos alimentos e a demanda por produtos de panificação mais saudáveis 

e saborosos, o 'levain' surge como uma potencial soluçã. A busca por produtos alimentícios mais saudáveis, 

naturais e com sabores autênticos tem impulsionado a pesquisa e desenvolvimento de novas técnicas na indústria 

de panificação.

Objetivo

O objetivo deste estudo é explorar os benefícios da fermentação natural com 'levain' em comparação com o 

processo tradicional de elaboração de pães. Especificamente, o foco será em entender como essa prática pode 

beneficiar pessoas com diabetes, levando em consideração aspectos como controle glicêmico e qualidade 

nutricional.

Material e Métodos

A metodologia empregada neste estudo envolveu uma revisão bibliográfica detalhada sobre os processos de 

fermentação na panificação, com ênfase nas características do fermento natural 'levain'. Além disso, foram 

analisados estudos científicos que investigaram os efeitos da fermentação natural na saúde, especialmente em 

relação aos níveis de glicose no sangue em pessoas com diabetes. Também foram examinadas técnicas 
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específicas de preparo e aplicação do 'levain' na produção de pães.

Resultados e Discussão

A fermentação natural com 'levain' apresenta diversos benefícios para pessoas com diabetes. Em primeiro lugar, a 

fermentação prolongada com 'levain' pode resultar em uma redução do índice glicêmico dos pães, o que é crucial 

para manter os níveis de açúcar no sangue estáveis em indivíduos diabéticos. Além disso, o 'levain' contribui para 

a quebra parcial do glúten e dos carboidratos complexos, tornando o pão mais fácil de digerir e menos propenso a 

causar picos de glicose no sangue. Outro benefício é a melhoria do perfil nutricional dos pães, uma vez que a 

fermentação natural aumenta a disponibilidade de nutrientes e promove a produção de compostos bioativos, como 

vitaminas e antioxidantes. Além disso, a fermentação natural com 'levain' geralmente envolve um processo de 

longa fermentação, o que permite uma melhor hidratação e desenvolvimento da massa.

Conclusão

A utilização do fermento natural 'levain' na panificação não só representa uma alternativa viável ao método 

tradicional, mas também oferece benefícios significativos para pessoas com diabetes e para a população em geral. 

A fermentação natural não apenas melhora a qualidade sensorial dos pães, mas também os torna mais saudáveis 

e adequados para indivíduos que precisam monitorar seus níveis de glicose no sangue.
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