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APRESENTAÇÃO

Para que se tenha o alimento posto à mesa, é necessária uma série de etapas em que 
se inicia com a produção do mesmo no campo, beneficiamento na indústria, distribuição e 
comercialização. A ciência e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas, 
buscando cada vez mais a sustentabilidade na produção desses alimentos. 

A sustentabilidade está em destaque devido a crescente conscientização da população 
por um mundo mais saudável, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o 
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade está cada vez mais presente nas indústrias 
alimentícias, adaptando-se a novos processos de produção, utilizando recursos de modo 
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnológicos, produzindo alimentos 
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a redução de resíduos, preservando 
dessa maneira o meio ambiente.

Com uma temática tão importante o e-book “Sustentabilidade em Ciência e Tecnologia 
de Alimentos” traz 16 artigos científicos com assuntos atuais na área, visando disseminar 
o conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma 
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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RESUMO: No Brasil, o pão é um alimento que se 
popularizou no século dezenove com a chegada 
dos colonizadores portugueses, mas apenas 
no século vinte se tornou alimento essencial 
na mesa do brasileiro. Dentro desse conceito, 
objetivou-se através deste trabalho relatar a 

aula prática em que se deu a elaboração de pão 
caseiro, demonstrando a utilização de técnicas 
e processos para alcançar uma boa qualidade 
do produto, analisando características 
sensoriais, como a cor, sabor, textura e aroma. 
Os ingredientes utilizados no preparo do pão 
caseiro durante a aula prática na cozinha 
experimental foram: farinha de trigo, açúcar, sal, 
ovos, leite e fermento biológico. Posteriormente 
os ingredientes em uma bandeja de plástico com 
uma colher e posteriormente a sova da massa 
com a mão e, depois esperar para crescer 
30 minutos em temperatura ambiente. Abrir a 
massa com um rolo e esperar a massa crescer 
por 20 minutos em temperatura ambiente para 
levar para assar. Conclui-se que através da aula 
prática sobre o preparo e o processamento do 
pão caseiro, podemos nos instruir quais fatores 
são importantes para obtenção de uma massa 
desejável, no qual, possam constar as principais 
características tais como, fermentação, adição 
de açúcar, sal e a reação de Maillard. Com o 
processo de preparação, obteve a obtenção 
de sete pães caseiros, no qual todos os que 
estavam presentes, pode degustar o pão 
junto com outro alimento que ali estava sendo 
preparado, o hambúrguer de carne.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentos, maillard, 
fermentação.
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PREPARATION OF THE BREAD DOUGH AND ITS FERMENTATIVE PROCESSES

ABSTRACT: In Brazil, bread is a food that became popular in the nineteenth century with the 
arrival of Portuguese colonizers, but only in the twentieth century did it become an essential 
food on the Brazilian table. Within this concept, the objective of this work was to report the 
practical class in which homemade bread was made, demonstrating the use of techniques 
and processes to achieve good product quality, analyzing characteristic, such as color, flavor, 
texture and aroma. The ingredients used in the preparation of homemade bread during the 
practical class in the experimental kitchen were: wheat flour, sugar, salt, eggs, milk and yeast. 
Subsequently the ingredients in a plastic tray with a spoon and later the kneading of the 
dough by hand, and then wait rise 30 minutes at room temperature. Roll out the dough and 
wait for the dough to rise 20 minutes at room temperature to bake. It’s concluded that through 
the practical class on the practical class on the preparation and processing of homemade 
bread, we can instruct ourselves which factors are important to obtain a desirable dough, in 
which, the main characteristic such as, fermentation, addition of sugar, salt may appear and 
Maillard’s reaction. With the preparation process, he obtained seven homemade breads, in 
which everyone who was present could taste the bread together with another food that was 
being prepared there, the meat hamburger.
KEYWORDS: Food, Maillard, fermentation.

1 | 	INTRODUÇÃO

Segundo Almeida (1998) o pão é um dos alimentos mais antigos que se tem notícia, e 
alguns pesquisadores acreditam na descoberta casual do alimento, onde os povos primitivos 
esmagavam os grãos de trigo sobre pedras onde ficavam alguns restos “moídos” do cereal, 
restos estes que interagiam com a umidade, à temperatura ambiente que com tempo 
adquiriam volume e sabor.

No Brasil, o pão se popularizou no século dezenove com a chegada dos colonizadores 
portugueses, mas apenas no século vinte se tornou alimento essencial na mesa do brasileiro 
(RAMOS, 2008).

 Ramos (2008) acredita que a panificação é uma das artes culinárias mais antigas e que 
não se sabe ao certo o ano de descoberta, mas acredita-se que os pães eram produzidos 
de farinha misturada de um fruto de uma árvore chamada carvalho, este pão era achatado 
duro e seco. Com o avanço tecnológico e cientifico já podemos saborear bons pães, isto 
graças aos ingredientes que compõem a massa, sendo a farinha, a água, o fermento e o 
sal os principais ingredientes.  Acrescentam-se também outros ingredientes opcionais que 
é o açúcar, o leite, passas e ovos. Na preparação do pão todos os ingredientes devem ser 
misturados ou homogeneizados (LOPES, 1986). 

A farinha de trigo é constituída principalmente de amido e proteínas, as quais 
determinam, em grande parte, a estrutura da massa do pão. A medida que a farinha de trigo 
é misturada com água, as proteínas do trigo se hidratam para formar o glúten, uma matriz 
viscoelástica que “segura” grânulos de amido (ARAÚJO, 1987). 
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O glúten é uma mistura de proteínas de grande importância tecnológica: a gliadina (de 
pequena massa molecular) e a glutenina (de grande massa molecular), que, em contato com 
a água, se unem através de ligações intermoleculares - ligação entre átomos pertencentes 
ao mesmo elemento, a eletroneganiticade (PERUZZO, 2003).

As proteínas do glúten apresentam uma composição rica em glutamina, um dos 20 
aminoácidos essenciais. Pesquisas recentes indicam que aminoácidos do tipo tirosina, 
também presentes nestas proteínas, podem sofrer oxidação e acoplar uns com os outros, 
aumentando a rigidez das cadeias das proteínas do glúten (ARAÚJO, 1987).

Outro ingrediente relevante na fabricação do pão é a farinha de trigo, que contém 
enzimas do tipo α- e β-amilases, que promovem a “quebra” do amido e forma açúcares como 
maltose e glicose. Desta forma, a escolha das amilases é muito importante, e não pode ser 
qualquer uma, pois existem amilases que não são degradadas pelo calor e deixam a massa 
do pão embatumada (QUAGLIA, 1991).

Outro elemento importante no preparo da massa do pão são as gorduras que são 
adicionadas. O uso de sal de cozinha (cloreto de sódio, NaCl) também é importante, não 
somente para o sabor do pão, mas porque os íons Na+ e Clinteragem com aminoácidos 
carregados do glúten é possível uma redução significativa do teor de sal na massa do pão, 
pois pode comprometer a qualidade da massa (PAVENLI, 1991). 

O processo fermentativo do pão ocorre graças a uma levedura denominada 
Saccharomyces cerevisiae, que é responsável também pela produção de bebidas alcoólicas 
como a cerveja, a cachaça, alguns vinhos, esta levedura é utilizada em ambas as produções 
porque ela promove a fermentação alcoólica isso ocorre porque as leveduras atuam 
esquematicamente sobre os açúcares presentes produzindo o álcool etílico importante para 
na produção de bebidas e gás carbônico importante na produção de pão (PANEK, 2009).

De acordo com (NUNES; FARIA 2006) a etapa decisiva na panificação é a fermentação, 
que no caso é um processo bioquímico, pois as leveduras (fungos) que com a temperatura e 
pH(que dever ter caráter ácido) adequado promove uma reação bioquímica conhecida como 
fermentação alcoólica que é a “transformação” do açúcar ou glicose (C6H12O6) em gás 
carbônico (CO2) e metanol (C2H5OH).

A reação de Maillard ocorre, principalmente, durante o processamento térmico de 
alimentos que contenham aminoácidos e açúcares redutores, mas pode também ocorrer 
durante a estocagem, sendo mais significativa em alimentos de umidade intermediária, que 
têm sua situada na faixa de 0,5 a 0,8 (UNIVERSITY OF BRITISH COLUMBIA, 2002).

Algumas formas de controle da reação de Maillard são controle da atividade de água 
em produtos desidratado, tratamento com glicose-oxidase para reduzir o teor de glicose, 
acondicionamento em embalagens com absorvedores de O2, refrigeração e adição de 
sulfitos.

Dentro deste contexto, objetivou-se através deste trabalho relatar a aula prática em que 
se deu a elaboração de pão caseiro, demonstrando a utilização de técnicas e processos para 
alcançar uma boa qualidade do produto, analisando características sensoriais, como a cor, 
sabor, textura e aroma.
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2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Primeiramente, foram escolhidos em sala de aula quais alimentos seriam conduzidos 
por cada grupo, sendo estabelecido para este a elaboração de pão caseiro.

A aula prática foi conduzida na cozinha experimental no Instituto Federal Goiano 
Campus Urutaí no dia 06 de novembro de 2018, no período das 13:00 h as 17:00 h da tarde.  

Ingredientes Quantidade
Farinha de trigo 1,2 km

Açúcar 6 colheres
Sal 1 Colher

Ovos 2
Leite 3 copos

Fermento Biológico 100g

Tabela 1- Os ingredientes utilizados no preparo do Pão caseiro durante a aula prática na cozinha 
experimental. Urutaí, GO, 2018.

Utensílios Quantidades
Forma média 1

Colher 2
Forma antiaderente 1

Espátula 1
Bandeja de plástico 2

Cilindro (Rolo) 2

Tabela 2- Os ingredientes utilizados no preparo do Pão durante a aula prática na cozinha experimental. 
Urutaí, GO, 2018.

3 |  FLUXOGRAMA DO MODO DE PREPARO
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Ingredientes utilizados: nesta etapa é feito a pesagem de 100 gramas de fermento de 
padaria, 2 copos de leite, 6 colheres de açúcar, 1 colher de sal e 1,2 kg de farinha de trigo. 

Figura 1. Fotos dos ingredientes utilizados (ovos, açúcar, óleo para untar a forma, farinha de trigo, leite 
e fermento biológico). Urutaí, GO, 2018.  (Fonte: Autoria própria)

Adição dos ingredientes: adicionar o açúcar, o leite, ovos, o sal, fermento e a farinha 
de trigo, em uma bandeja de plástico. 
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Figura 2. Adição dos ingredientes utilizados. Urutaí, GO, 2018.  (Fonte: Autoria própria)

Homogeneização: misturar os ingredientes em uma bandeja de plástico com uma 
colher e posteriormente a sova da massa com a mão.

Figura 3. Homogeneização dos ingredientes e a sova da massa até o ponto. Urutaí, GO, 2018.  (Fonte: 
Autoria própria)

Esperar para crescer: após sovar, deixou-se por 30 minutos em temperatura ambiente.
Abrir a massa com um rolo: após deixar descasar por 30 minutos, abrir a massa com 

um rolo e moldar os pães do formato desejado.
Esperar a massa crescer: Deixar a massa crescer por mais 20 minutos em temperatura 
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ambiente.
Processo de assar o pão: Após o crescimento dos pães, o mesmo foi levado para 

forno à 180º na cozinha experimental próximo onde elaborou os pães caseiros.
Desenformar o pão: Após todo o processo para a produção do pão caseiro, o mesmo 

pode ser consumido.

4 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Obtivemos resultados satisfatórios com a fabricação do pão caseiro. A textura fi cou 
no ponto desejado, pois um componente glúten, no qual é responsável pela retenção dos 
gases da fermentação e também promove o crescimento dos pães, fez com que o pão 
criasse forma, conforme demonstrado na fi gura 4.  Esse elemento é encontrado na farinha 
de trigo, que por sua vez confere a elasticidade da massa, no qual é relevante no processo 
de preparação do alimento, pois atribui na característica do produto, a sua forma. Depois de 
sovada, a massa deve ser deixada em crescimento durante pelo menos três horas para que 
o CO2 gerado possa fazer a massa crescer e que o glúten fi que bem estruturado (QUAGLIA, 
1991).

Figura 4. Processo de fermentação que confere volume ao pão. Urutaí, GO, 2018.  (Fonte: Autoria 
própria)

Quimicamente, também ocorre à reação de Maillard no alimento preparado (pão 
caseiro), pois é um aminoácido ou proteína e um carboidrato redutor, fazendo a obtenção 
do aspecto de sabor (fl avor), odor e cor aos alimentos. A reação continua por uma série de 
reações consecutivas e paralelas, incluindo oxidação, redução e condensação (MANZOCCO; 
MALTINI, 1999). 
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Após o crescimento do pão caseiro que se deu em 30 minutos, o mesmo foi aberto 
7 pães com um cilindro e deixado por mais 20 minutos para obtenção da forma, conforme 
demostado na fi gura 5. No qual, a alimento sofre o processo de fermentação novamente para 
dar forma ao produto.  Apartir da utilização dos fermentos nos pães, os mesmo continuam a 
crescer, e cada vez está sendo aprimoradas (CANELA RAWLS, 2013).

Figura 5. Integrante do grupo abrindo a massa com o rolo e os sete  pães caseiros já formados e 
deixados por 20 minutos para crescer. Urutaí, GO, 2018.  (Fonte: Autoria própria)

Logo após, os pães foram levado para forno à 180º na cozinha experimental para serem 
assados por 20 minutos. Neste processo, ocorre a reação de Maillard, essa peculariedade 
dourada do alimento após assado é o resultado da reação, no qual ocorreu no pão caseiro 
preparado durante a aula prática (Figura 6).

Figura 6. Pães assados em forno a 180º C na cozinha experimental. Urutaí, GO, 2018.  (Fonte: Autoria 
própria)

Está receita rendeu 7 pães caseiros de tamanhos variados, houve pães pequenos 
e grandes. Os quesitos de cor, sabor, textura e aroma foram alcançados, tendo uma boa 
aceitação da turma pelo produto. O mesmo foi degustado junto com o hambúrguer de carne 
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que tambem estava sendo preparo na aula prática. Sendo tambem incorporados alguns 
ingredientes como alface, tomate e maionese caseira preparada durante a aula, conforme 
demonstrada na fi gura 7.

Figura 8. Pão caseiro com hambúrguer de carne, alface, tomate e maionese caseira. Urutaí, GO, 2018.  
(Fonte: Autoria própria)

5 |  CONCLUSÂO

Conclui-se que através da aula prática sobre o preparo e o processamento do pão 
caseiro, podemos nos instruir quais fatores são importantes para obtenção de uma massa 
desejável, no qual, possam constar as principais características tais como, fermentação, 
adição de açúcar, sal e a reação de Maillard. Com o processo de preparação, obteve a 
obtenção de sete pães caseiros, no qual todos os que estavam presentes, pode degustar 
o pão junto com outro alimento que ali estava sendo preparado, o hambúrguer de carne. 
Sendo assim, todas as atividades estavam sendo supervisionado pela professora que se 
constava presente o tempo todo, auxiliando em quaisquer dúvidas.  
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