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HOJE SOU PADEIRO!

o— Protocolo experimental
2 2 & Familias
% Alimentacao / Saude

g 1 hora de preparacao com resultados ao fim de 12h

Foi ha mais ou menos 6 mil anos que os egipcios descobriram, sem querer, a fermentagao do trigo. Alguém tera
deixado, por esquecimento, uma massa ao ar livre, de um dia para o outro e, "surpresa das surpresas!”, no dia
seguinte a massa tinha duplicado o volume. Depois de cozido, o pao era mesmo muitissimo mais fofo, saboroso
e com uma cddea muito estaladiga. A partir de entao, as pessoas passaram a repetir o mesmo processo, € a
transmiti-lo aos seus parentes, vizinhos e amigos, mesmo sem nunca terem percebido o porqué de tal fenémeno.

+ 2x 4 colheres de sopa de farinha de trigo
+ 2x 2 colheres de sopa de 4gua
Materiais + 2x 1/3 de colher de café de sal
+ 2/3 dose de levedura seca ativa, dissolvida em agua morna
+ 2 tigelas grandes

ENQUADRAMENTO

A explicagao sobre a fermentacao ocorrida na massa dos antigos egipcios, s6 chegou ha pouco mais de um século,
quando Pasteur, um cientista francés, descobriu que o responsavel por esta reagao era um micrébio. Os micrébios
sao seres vivos minusculos, tdo mindsculos que s6 os conseguimos ver com a ajuda de um microscépio, dai o seu
nome (micro = muito pequeno; bio = vida).

Trabalhando em verdadeira harmonia, grdos — moidos em farinha — a presenca deste micrébio e a agao humana,
levam a cabo uma complexa sequéncia de alteragdes quimicas e fisicas, cujo resultado final é o pao, saboroso e
fofo, presente em (quase) todas as mesas.

QUESTIONAR

e Como é produzido o pao?
e Qual é afungao da levedura?
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EXPLORAR

1. Tigela 1: colocar 4 colheres de sopa de farinha, 2 colheres de sopa de agua, 1/3 colher de cha de sal e a
levedura dissolvida em agua;

Tigela 1: amassar bem com as maos, até ja nao se agarrar as paredes da tigela;
Tigela 2: colocar 4 colheres de sopa de farinha, 2 colheres de sopa de dgua e 1/3 colher de cha de sal;

Tigela 2: amassar bem com as maos;
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Tapar ambas as tigelas (com as massas no interior), com panos limpos, e deixar repousar num lugar quente
(entre 25° a 30°C), durante 12 horas;

6. Durante este periodo, observar e comparar, com regularidade, as alteragées no aspeto das duas massas;
7. Apds as 12 horas de repouso, pesar ambas as massas e comparar os valores;

(se as tigelas utilizadas forem diferentes, deverdo ser pesadas no inicio da atividade, registando-se o valor
de cada uma - tara — para que estes possam ser descontados ao valor obtido aquando da pesagem de cada
tigela com o respetivo conteudo, para se obter o valor das massas)

8. Colocar ambas as massas no forno, pré-aquecido a 180°C, durante cerca de 30 minutos e até o pao estar
tostado.

EXPLICAR

S6 a massa da Tigela 1 ira aumentar de volume. Porqué?

Os ingredientes desta tigela incluem: farinha, agua, levedura (mais conhecido por fermento de padeiro) e sal. O
fermento de padeiro é formado por um microrganismo vivo, do reino dos fungos, a levedura Saccharomyces
cerevisae. Este microrganismo alimenta-se do agucar presente na massa, libertando diéxido de carbono e outros
compostos

A farinha do pao é formada por amido (cerca de 70%). O amido constitui a reserva alimentar das plantas e é formado
por moléculas de um agucar (glucose) ligadas umas as outras (como se fossem contas de um colar). As leveduras
conseguem quebrar estas ligagoes e "alimentar-se” do agucar, ou seja, fermentam-no para obter energia. Nesse
processo de fermentacao, a glucose é transformada em diéxido de carbono (o mesmo gas que os animais expiram),
alcool etilico e outros compostos que dao aroma e sabor ao pao. E o diéxido de carbono libertado que faz crescer
o pao.

No processo de producdo do pao, a agao das leveduras é fundamental, mas ha outro aspeto importante a
considerar: para que o dioxido de carbono faga crescer o pao e nao se liberte para o ar, é necessario que a massa
de pao forme uma estrutura suficientemente elastica que possa expandir e ao mesmo tempo reter o gas.

Para isso, sdo fundamentais as proteinas que existem na farinha de trigo. E gracas ao gliten — um elemento
presente na farinha — que a massa se torna elastica, possibilitando que o gas libertado durante a reagao fique
aprisionado no seu interior. Quando se amassa o pao as proteinas, que tém normalmente a forma de "novelos”,
desenrolam-se e ligam-se umas as outras e a moléculas de 4gua, formando uma rede elastica. E essa rede que vai
aguentar a pressao exercida pelo diéxido de carbono, formado durante a fermentagao, e permite que este fique
aprisionado no seu interior em pequenas "bolhas".

Diferentes tipos de farinha, tém diferentes quantidades de proteina. A farinha de milho, por exemplo, tem muito
menos proteina que a farinha de trigo e, é por isso, que o pao de milho é mais compacto.
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SABER MAIS

Para obter mais informacgdes sobre a quimica na confegao de alimentos, aconselhamos a consulta
dos seguintes recursos educativos:

Bolo na caneca — https://academia.cienciaviva.pt/recursos/recurso.php?id_recurso=482

Fermentagao — http://www.cienciaviva.pt/docs/cozinhalevedura2.pdf

A quimica do pao — http://www.aquimicadascoisas.org/?episodio=a-qu%C3%ADmica-do-p%C3%A30

Micrébios amigos: o pao — https://academia.cienciaviva.pt/recursos/recurso.php?id_recurso=122

Pao, pao... levedura, farinha — https://academia.cienciaviva.pt/recursos/recurso.php?id_recurso=214
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