Acompanhe o processo de fabricagao do pao, observando o aspecto
da massa durante seu funcionamento. Na r mpa! observe
pelo vidro o que esta acontecendo.

Nosso pao devera ficar pronto em:

Qual a consisténcia da massa?

Durante o periodo que a massa ficou crescendo na maquina, vocé
percebeu algum odor diferente? ( )SIM ( ) Nao

Durante o crescimento da massa, a maquina mantém uma
temperatura estavel, em torno de 27 graus. Vocé sabe por que isso
ocorre?

Em que época é mais facil fazer pao, no verao ou no inverno?
Explique:

Quais os principais nutrientes que podemos encontrar na massa do
pao:
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Fazendo Pao Caseiro:

.
Nas nossas ultimas aulas, estivemos conversando sobre como os

microorganismos sao importante na producao e fabricacdo de
diversos alimentos que consumimos no nosso dia-a-dia.

Fermento Biolégico:

O fermento biolégico ou levedura é um microorganismo vivo cujo nome
cientifico & Saccharomyces cerevisiae. Trata-se de um ingrediente

imprescindivel na panificacao, pois é o responsavel pelo crescimento da
Nesta atividade vamos comprovar a acao destes seres microscopicos massa de paes e pizzas.

na fabricacao de paes. w

E importante que, durante a atividade, vocé anote as informagoes O Saccharomyces cerevisiae também pode ser utilizado na produgéo de:
solicitadas neste roteiro de atividade.

Ingredientes:
Quantidade Produto

Esta levedura € um ser UNICELULAR, ou seja

Utilizaremos uma maquina de panificacao para fazer nosso pao. Estas
maquinas, além de misturar os ingredientes, mantém uma temperatura
estavel durante todo o processo e assam a massa.

Modo de Preparo

Misture o leite morno com o ovo,

Coloque na forma da maquina,

Acrescente o agtcar, o sal e a margarina derretida,

Junte a farinha

Faga uma covinha e coloque ali o fermento,

Feche a covinha, coloque a forma na maquina,

Ligue a maquina na tomada, selecione a op¢ao 5,

Ligue a maquina,

Espere até que que ela sinalize que estd pronto, desenforme ainda

% ‘ quente, espere amornar e fatie.
e ————————

Sobre as Medidas dos ingredientes

Cada ingrediente utilizado nesta receita tem sua
importancia e finalidade durante a producédo do pao. E
importante que as medidas sejam respeitadas para
conseguirmos um pao macio e saboroso.
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