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curioso mundo da Ciéncia.
Contamos com sua ajuda para
conservar este texto, que também
estd disponivel em nosso site

O PAO NOSSO DE CADA DIA

Para aquele pao quentinho chegar até vocé na padaria, além do pa-
deiro, muitos microrganismos tiveram que trabalhar! Saiba como
isso acontece.

O principal ingrediente do pao, a farinha de trigo, contém carboidra-
tos, que podem ser utilizados por microorganismos - como as levedu-
ras - que sao fungos benéficos que constituem o fermento biolégico.

Através da fermentacao, as leveduras obtém energia transformando
carboidratos simples em gas carbodnico e etanol (ou alcool). O gas
produzido fica retido, formando camaras gasosas que fazem a massa
crescer e ficar fofinha quando assada. Nés nao sentimos o gosto do
alcool porque ele evapora, quando o pao esta assando!

Existem produtos quimicos que podem ser usados para aumentar o
tamanho dos paes porque produzem gases quando entram em conta-
to com os ingredientes. Alguns desses produtos estao nos chamados
“melhoradores de farinha” e sao comumente usados nas padarias.

No entanto, no Brasil, uma dessas substancias - o bromato de potas-
sio - foi proibido de ser usado na massa de pao, porque pode causar
cancer. Os 6rgaos de vigilancia sanitaria estdo sempre em alerta so-
bre o uso indevido desses produtos.

A partir de agora, quando vocé estiver saboreando seu paozinho, lem-
bre-se de que os microrganismos podem ajudar nossa vida a ficar mais
saborosa!

Texto originalmente escrito por Nathalia Braga para o programa Na Onda da Vida, da Radio
UFMG Educativa, e adaptado por Laura Barroso.
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