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O pdo é considerado um produto popular de mercado promissor e o fermento biolégico é de suma
importancia na sua elaboracdo, sendo a levedura Saccharomyces cerevisiae a principal utilizada para essa
funcao. A disponibilidade de novas linhagens dessas leveduras poderia ser um fator de diferenciacao entre
0S paes artesanais produzidos em padarias boulangerie ou boutiques de paes, as quais produzem paes
com caracteristicas sensoriais diferenciadas. Os objetivos deste trabalho foram produzir paes tipo baguete
comum com leveduras isoladas de dornas de fermentacdo de cachaca; realizar analise sensorial, Check-
All-That-Apply (CATA), teste de aceitacao e intencao de compra das formulacdes elaboradas; avaliar suas
caracteristicas fisicas, por meio de andlise de cor e densidade especifica da massa assada dos paes.
Foram elaboradas 4 baguetes, com os mesmos ingredientes, tendo como substituicao somente a levedura
utilizada, sendo a formulacao F1 elaborada com levedura comercial (padrao), e as demais formulacdes
com leveduras testes, F2 (cepa A), F3 (cepa B) e F4 (cepa C). A F2 obteve melhor média de aceitacdo para
todos os atributos analisados, quando comparada as formulacdes F1 e F4. A formulacao F2 apresentou
ainda, maior média de intencao de compra quando comparada a F1. As formulagdes F2 e F3 apresentaram
melhores resultados de cor da crosta e do miolo respectivamente, quando comparadas a F1. Notou-se
ainda, que as formulacbes F2 e F3 apresentaram maior média de densidade especifica quando
comparadas a F1, e esse resultado exerceu influéncia positiva em relacao a aceitacao do produto pelos
consumidores. Portanto, pode-se concluir que a cepa A originou paes tipo baguete com caracteristicas
fisicas e sensoriais diferenciadas quando comparada as demais. Sugere-se que a cepa A, seja usada para a
producao de outros tipos de paes, visando a obtencao de produtos de panificacdao com qualidade sensorial
diferenciada em relacao as cepas comerciais.
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