
Nome: ____________________________________    ___ / ___ / 13

Projeto: Cozinha Científica

A utilização dos 

microorganismos na 

produção de alimentos

Acompanhe o processo de fabricação do pão,  observando o aspecto 
da massa durante seu funcionamento. Não abra a tampa! observe 
pelo vidro o que está acontecendo.

Nosso pão deverá ficar pronto em: __________

Qual a consistência da massa? ________________________________

Durante o período que a massa ficou crescendo na máquina, você 
percebeu algum odor diferente?  (    ) SIM    (    ) Não

Durante o crescimento da massa, a máquina mantém uma 
temperatura estável, em torno de 27 graus. Você sabe por que isso 
ocorre?

Em que época é mais fácil fazer pão, no verão ou no inverno? 
Explique:

Quais os principais nutrientes que podemos encontrar na massa do 
pão:
____________________________________________________________

QUARTO ANO



Ingredientes:

Sobre as Medidas dos ingredientes
Cada ingrediente utilizado nesta receita tem sua 
importância e finalidade durante a produção do pão. É 
importante que as medidas sejam respeitadas para 
conseguirmos um pão macio e saboroso. 

Nas nossas últimas aulas, estivemos conversando sobre como os 
microorganismos são importante na produção e fabricação de 
diversos alimentos que consumimos no nosso dia-a-dia.

Nesta atividade vamos comprovar a ação destes seres microscópicos  
na fabricação de pães.
É importante que, durante a atividade, você anote as informações 
solicitadas neste roteiro de atividade. 

Fermento Biológico:Fazendo Pão Caseiro:

Quantidade Produto

O fermento biológico ou levedura é um microorganismo vivo cujo nome 
científico é Saccharomyces cerevisiae. Trata-se de um ingrediente 

imprescindível na panificação, pois é o responsável pelo crescimento da 
massa de pães e pizzas.

O Saccharomyces cerevisiae também pode ser utilizado na produção de:

Modo de Preparo
1. Misture o leite morno com o ovo,
2. Coloque na forma da máquina,
3. Acrescente o açúcar, o sal e a margarina derretida,
4. Junte a farinha
5. Faça uma covinha e coloque ali o fermento,
6. Feche a covinha, coloque a forma na máquina,
7. Ligue a máquina na tomada, selecione a opção 5, 
8. Ligue a máquina,
9. Espere até que que ela sinalize que está pronto, desenforme ainda 

quente, espere amornar e fatie.

Utilizaremos uma máquina de panificação para fazer nosso pão. Estas 
máquinas, além de misturar os ingredientes, mantém uma temperatura 

estável durante todo o processo e assam a massa.

Esta levedura é um ser UNICELULAR, ou seja


