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Solugéo apresentada

O fermento é usado a milhares de anos, na confec¢do de paes. Mas somente em 1876,
Louis Pasteur, descobriu que o responsavel pelo crescimento do pdo era um fungo
microscopico, a levedura. Como o préprio nome diz fermento biolégico, é um elemento vivo,
pois se constitui de bactérias ndo prejudiciais a saude.

Para podermos obter fermento biolégico fresco é preciso ter uma cultura destas bactérias
(Saccharomyces cerevisias) em condicdes ideais para seu desenvolvimento. Essas sédo
colocadas em tachos de inox, junto com melago, sendo este o principal alimento desta
bactéria, juntamente com sais minerais e nutrientes em um meio Umido e na temperatura
adequada para o seu desenvolvimento.

Para fabricacdo do produto, devem-se obedecer as hormas sanitarias e de contaminacao,
estabelecidas na Resolucdo - CNNPA n° 38, de 1977.

A Comisséo Nacional de Normas e Padrfes para Alimentos, do Ministério da Saude,
conforme deliberado na sua 3942 sesséo, do dia 12 de outubro de 1977, tendo em vista o
disposto no artigo 5°, item lll, artigos 9° e 59 do Decreto-Lei 986, de 21 de outubro de 1969,
resolveu, nos termos da Resolug¢édo n°® 17/76 da CNNPA:

1. Aprovar como coadjuvantes da tecnologia de fabricagéo as substancias constantes
dos anexos I, Il, Il e IV, destinadas ao fabrico de produtos forneados, tais como: péo,
broa, biscoito, bolacha, bolo, torta e demais produtos afins de confeitaria.

2. As substancias quimicas contidas nos anexos acima referidos deverao atender as
especificagbes constantes da Farmacopéia Brasileira ou do Food Chemicals Codex
ou ainda as que venham a ser aprovadas pela Comissao Nacional de Normas e
Padrbes para Alimentos.

3. Os preparados ou as substancias relacionadas nos anexos citados no item 1, acima,
estao sujeitos a registro no 6rgdo competente do Ministério da Saude, quando
comercializados para os fins mencionados nesta
Resolucao, exceto se constarem da Farmacopéia Brasileira ou do Food Chemicals
Codex.

ANEXO | - Fermentos Quimicos

OBJETO: - Os fermentos quimicos destinam-se a ser empregados no preparo de paes
especiais, broas, biscoitos, bolachas e produtos afins de confeitaria.

DEFINICAO: - Fermento quimico é o produto formado de substancia ou mistura de
substancias quimicas que, pela influéncia do calor e/ou umidade, produz desprendimento
gasoso capaz de expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas,
aumentando-lhes o volume e a porosidade.

DESIGNACAO: - O produto sera designado "Fermento Quimico".

CARACTERISTICAS DE COMPOSICAO E QUALIDADE: - Na composic&o dos fermentos
guimicos poderdo entrar como componentes essenciais as seguintes substancias:
Acido Adipico

Acido Citrico

Acido Fosférico

Acido Fumarico

Acido Mélico

Acido Latico

Acido Tartarico

Bicarbonato de Amoénio

Bicarbonato de Potassio

Bicarbonato de Sadio

Carbonato de Amoénio

Carbonato de Calcio
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Carbonato de Potassio

Citrato de Potassio

Citrato de Sodio

Dihidrogeno Fosfato de Amonio
Dihidrogeno Fosfato de Célcio
Dihidrogeno Fosfato de Potassio
Dihidrogeno Fosfato de Sddio
Dihidrogeno Pirofosfato de Calcio
Dihidrogeno Pirofosfato de Potassio
Dihidrogeno Pirofosfato de Sadio
Fosfato duplo de Aluminio e Sédio
Gluconato de Célcio

Glucono delta lactona

Hidrogeno Fosfato de Amaonio
Hidrogeno Fosfato de Calcio
Hidrogeno Fosfato de Potassio
Hidrogeno Fosfato de Sodio
Hidrogeno Tartarato de Potassio
Hidrogeno Tartarato de Sédio
Lactato de Célcio

Sulfato de Calcio

Substancias proprias para uso alimentar, tais como: agucares, farinhas, amidos, féculas,
enzimas e fosfato de calcio e outras aprovadas pela CNNPA.

CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
Aspecto — proprio

Cor — prépria

Cheiro — préprio

Sabor — préprio

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS: - Os produtos expostos a venda para uso
doméstico deverdo atender a seguinte especifica¢ao:

Di6xido de Carbono Total: 18 g de fermento quimico deverao libertar (média de 3 amostras)
no minimo 1450 ml (mil quatrocentos e cinglienta ml) de diéxido de carbono, calculados a
25°C e 700 mm de Hg.

ROTULAGEM: - No rotulo devera constar a designacao: "Fermento Quimico" e a seguinte
recomendacao: "Conserve ao abrigo da umidade" ou "Conserve em ambiente seco"”, ou
expressdes equivalentes.

HIGIENE: - O produto ndo podera apresentar sujidades e matérias estranhas em 100g da
amostra.

METODOS DE ANALISE: - "Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Vol. 1". "Official
Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists".

ANEXO Il - Fermentos Bioldgicos

OBJETO: - Os fermentos biolégicos destinam-se a ser empregados no preparo de paes e
certos tipos de biscoitos e produtos afins de confeitaria.

DEFINICAO: - Fermento bioldgico é o produto obtido de culturas puras de leveduras
(Saccharomyces cerevisias) por procedimento tecnolégico adequado e empregado para dar
sabor proprio e aumentar o volume e a porosidade dos produtos forneados.

DESIGNACAO: - O produto sera designado "Fermento Bioldgico" ou "Levedura Ativa".

CLASSIFICAC;AO: - Os fermentos biol6gicos, de acordo com o seu teor de umidade, serdao
classificados em:
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e Fermento Fresco, também denominado: "Fermento Prensado”, "Fermento Verde" e
"Levedura Prensada’;
e Fermento Seco, também denominado: "Fermento Desidratado" e "Levedura Seca".

CARACTERISTICAS DE COMPOSICAO E QUALIDADE: - Os fermentos biolégicos poder&o
ser adicionados das seguintes substancias, proprias para uso alimentar:

Farinhas, Amidos e Féculas, N0 Maximo ..............cceevvvnnenee 5% p/p

Oleos e Gorduras comestiveis

Sulfato de Calcio

Carbonato de Calcio

Sorbitol

Monolaurato de Sorbitana e outras aprovadas pela CNNPA.

CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

e Fermento Fresco:
Aspecto: massa prensada, homogénea, pastosa de consisténcia firme
Cor: creme claro, caracteristico
Cheiro: préprio
Sabor: préprio
e Fermento Seco:
Aspecto: pd, escamas, granulos ou cilindros de tamanhos variaveis
Cor: do branco ao castanho claro
Cheiro: préprio
Sabor: préprio

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

e Fermento Fresco:

Umidade: maximo...........ccccceeeeunnnns 75% plp
Cinzas: Maximo..........ccccccuvunnnnnns 5% p/p
Poder fermentativo (Haydyck-Nagel): minimo 800 ml de Diéxido de Carbono em 2
horas
e Fermento Seco
Umidade: maximo............ccccueeeennee. 12% plp
Poder fermentativo (Hayduck-Nagel): minimo 800 ml de Diéxido de Carbono em 2
horas.

HIGIENE: - O produto devera ser fabricado com matérias-primas em perfeito estado
sanitario, isentos de matérias terrosas e detritos vegetais e animais. O produto nao devera
conter substancias estranhas a sua composi¢cao. Ndo devera possuir cheiro a mofo e sabor

amargo.

Contaminantes microbianos:
Coliformes.......ccoovvveeiiiieeeaennn ., ausénciaem 0,1 g.
E. COlioiiiiiiiiiiiiiiiiiii, ausénciaem1g.
Salmonelas........cccccvvvvveevieennnn. auséncia em 50 g.

ROTULAGEM: - No rétulo devera constar a denominacgéo "Fermento Bioldgico Fresco" ou
"Fermento Biolégico Seco" ou seus sinbnimos de acordo com a classificacao.

No rétulo devera ainda constar a seguinte recomendacédo: "Mantenha & temperatura inferior
a 10°C" ou expressdes equivalentes.

METODOS DE ANALISE: - "Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Volume 1", "Official
Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists".

ANEXO Il - Nutrientes para Leveduras
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Nutrientes para leveduras ou alimentos para fermentos, sdo substancias quimicas que,
empregadas isoladamente ou em misturas, auxiliam o desenvolvimento de leveduras nos
processos em que se empregam os fermentos biolégicos.

O emprego dos nutrientes abaixo-mencionados esta condicionado a obediéncia aos
seguintes requisitos:
e s6 poderdo ser empregados em processos em que se utiliza a fermentagéo
biolégica;
e quando empregados, deverdo estar presentes na quantidade estritamente
necessaria a boa tecnologia;
e poderéo ser adicionados de substancias de uso alimentar, tais como: farinha,
amidos, féculas, agUcares, glicerol, sorbitol, enzimas e outras aprovadas pela
CNNPA.

NUTRIENTES:

Acetato de Sddio

Carbonato de Calcio

Citrato de Potassio

Citrato de Saodio

Cloreto de Amdnio

Cloreto de Potassio
Dihidrogeno Fosfato de Célcio
Dihidrogeno Fosfato de Potassio
Dihidrogeno Fosfato de Amoénio
Gluconato de Calcio

Hidrogeno Fosfato de Amonio
Hidrogeno Fosfato de Célcio
Hidrogeno Fosfato de Potassio
Lactato de Calcio

Oxido de Célcio

Sulfato de Aménio

Sulfato de Calcio

HIGIENE: - O produto devera ser fabricado com matérias-primas em perfeito estado
sanitario, isentos de matérias terrosas e detritos vegetais e animais. Os produtos nao
poderdo conter substancias estranhas a sua composicao.

ROTULAGEM: - Os produtos deverdo trazer no rotulo a designacao "Nutriente para
Levedura" ou "Alimentos para Fermento".

METODOS DE ANALISE: - "Farmacopéia Brasileira" e "Food Chemicals Codex".

ANEXO |V - Agentes de Maturagdo Agente de Maturagéo € o produto que auxilia a massa
elaborada com farinhas panificaveis a atingir condi¢cdes que permitam obter produtos de
melhor textura, paladar e conservagéo. Poderdo ser acondicionados de substancias de uso
alimentar, tais como: farinhas, amidos, féculas, agucares, glicerol, sorbitol, enzimas e outras
aprovadas pela CNNPA.

Conclusbes e recomendacbes

Recomenda-se consultar a AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA e
pesquisar toda legislacéo sobre fabricagdo de fermento. Informacgdes praticas sobre
fermento e panificacdo podem ser solicitadas a:

ESCOLA DE EDUCACAO PROFISSIONAL SENAI VISCONDE DE MAUA
End.: Av. Sertorio, 473

Bairro: Navegantes

Porto Alegre — RS
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CEP: 91020-000

Tel.: (51) 3342 0355

E-mail: <visconde@maua.senai.br>
Site: <http://www.maua.senai.br>

Fontes consultadas

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/>. Acesso em: 27 set. 2005.

Identificacdo do Especialista

Ana Gabriela Modena
Elena da Costa Plumer
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