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As leveduras sao fungos tal como os bolores e os cogumelos. Sao seres vivos
eucariontes e unicelulares. S3o invisiveis a olho nu, que sé podem ser vistos
com o auxilio do microscdpio. Sao encontradas em varios lugares: solo, ar,
plantas, frutos e alimentos.

As leveduras podem reproduzir-se sexuadamente ou assexuadamente. Na
reproducao assexuada - gemulagao - uma levedura forma um gomo que cresce
e se destaca, originando um novo ser geneticamente igual a célula-mae.

A espécie mais comum é a Saccharomyces cerevisiae, sendo conhecida vulgarmente
como levedura de padeiro ou da cerveja, uma vez que tem um papel essencial na
producao de pao e bebidas alcodlicas.

Durante o processo de obtencdao de energia as leveduras produzem alcool, através de fermentagao
alcodlica (principalmente o etanol, que estara constituindo bebidas fermentadas como o vinho) e diéxido de
carbono (que permite a expansao da massa do pao) a partir da degradacao de glicidos.
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O que é que lhes acontece?!?!

Vamos aprender...

Amassar a mistura

Moldar a massa Levar ao forno

Deixar levedar 1h

Juntar 500 g de farinha de trigo sem fermento
400g de agua morna
15 g de fermento de padeiro



N0 EERMENTO . AO PAQ $"%% CLUBES
o i CIENCIAVIVA
A= NAESCOLA

Como fazer pao?

Amassar a mistura

Moldar a massa

\_ /

Deixar levedar 1h Levar ao forno

- Explicacado:

- Durante o processo de obtencdo de energia as leveduras fazem fermentacdo alcodlica.
Durante este processo produzem alcool (principalmente o etanol) e didxido de carbono a partir
da degradacado de glicidos.

- Durante a preparacdo da massa do pao, o diéxido de carbono fica aprisionado no interior da
massa sob a forma de bolhas, que fazem a massa aumentar de volume, tornando-a mais fofa.
Durante a cozedura da massa, as temperaturas elevadas matam as leveduras, o alcool evapora-
se e o dioxido de carbono liberta-se, dando origem a formacao das cavidades que se observam
no interior do pao.
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