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Resumo: O presente estudo teve como objetivo avaliar o perfil sensorial de paes
integrais elaborados com fermento natural contendo facheiro (Pilosocereus
pachycladus) e bactérias acido-laticas, por meio da Analise Descritiva Quantitativa.
Foram avaliadas quatro formulagdes: p&o controle (adicionado de fermento
comercial), pao com Companilactobacillus paralimentarius 41, pao com
Lactiplantibacillus plantarum 53 e pao contendo o mix das duas cepas (1:1 m/m).
As analises foram conduzidas em cinco etapas, abrangendo o recrutamento, a
selecao e o treinamento dos provadores, a definicdo dos descritores sensoriais e a
avaliacao das amostras. O painel foi composto por doze avaliadores treinados, que
utilizaram escalas estruturadas para os atributos (alveolamento, umidade aparente,
gelatinizacdo do miolo, aroma fermentado, maciez do miolo e acidez). A sensorial
foi aprovada pelo Comité de Etica sob protocolo (CAAE n° 93746725.6.0000.5188).
Também foram realizadas analises microbiolégicas para Salmonella spp., Bacillus
cereus, estafilococos coagulase positiva, Escherichia coli, bolores e leveduras,
conforme legislagéo. Os resultados evidenciaram diferengas significativas (p<0,05)
entre as formulagcdes com fermento natural e o pao controle. Os paes com fermento
natural apresentaram maiores intensidades para aroma fermentado/frutado
(4,19+2,76-6,05+2,50), acidez (5,45+2,92-6,01+3,27), maciez do miolo (5,13+2,49-
7,17+2,27), alveolamento (3,86%1,80-5,72+2,72) e umidade aparente (4,83+2,33-
5,81+1,72) em comparacédo ao controle, que exibiu valores inferiores para esses
atributos  (3,32+2,11;  2,83+2,34;  3,95+1,99; 3,68%+1,96; 4,05%+2,19,
respectivamente). Os resultados indicam que o perfil sensorial dos paes com
fermentacao natural foi modulado pela interagao entre as bactérias acido-laticas e
a suplementacédo com facheiro. A acidificacao, aliada aos compostos derivados da
cactacea, promoveu melhorias na qualidade sensorial e tecnoldgica, evidenciando
o potencial da fermentacao natural em aumentar a aceitabilidade e o valor agregado

de pées integrais.
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