E Fermento?

Por Paul Luecke

Agentes de levedura

Fermento: é qualquer agente que produz fermentacao e faz com que massa de farinha cresca, em
virtude do didxido de carbono se acumular em bolhas que se espalham por toda a massa. Isto
alcanca-se quimicamente por intermédio de bicarbonato de sodio, ou biologicamente com
fermento.

¢ Bicarbonato de s6dio: é um sal cristalino e alcalino que expele gas quando lhe é adicionado um &cido.

Ha tipos diferentes de sodas para cozinhar:
= O bicarbonato de soda também é conhecido por “Potassio”.
= O bicarbonato de potassio por potassa.
= O carbonato de amonio, ou “amoénia de padeiro”.

= O bicarbonato de amonio também é conhecido por “hartshorn”

¢ Fermento em Pé (bicarbonato de soda + ingredientes acidiferos + amido)

¢ Fermento de fornada (fermento resultante da mistura de farinha com dgua para fazer péo).

¢ Levedura (um fungo de uma sé célula usado para levedar).

Nao leveduras

&

Levedura por autolise: € como espuma que se ‘auto desfaz’ e é estéril — incapaz de fermentar. E uma
transformacéo espontanea dos tecidos organicos pela ac¢ao das proprias enzimas.

Levedura de Cerveja: é forma de levedura morta que ndo fermenta po. E uma levedura ‘nutricional’.
Levedura de Toérula: é uma levedura que nao fermenta pao e é considerada ‘nutricional’.
Extracto(s) de Levedura: sdo derivados de levedura e sdo estéreis e ndo fermentam péo.

Cremor de Tartaro: Acido Tartarico — potéssio tartarato ou hidrogénio tartarato. E um acido usado
para se combinar com bicarbonato de soda. Por si préprio ndo leveda.

Tartarato em P6: Fosfato em p6 ou sulfato em p6 — usado vulgarmente com cremor de tartaro. Nao
leveda por si s6.

Alume: é um sal metélico duplo vulgarmente adicionado ao cremor de tartaro. O mais comum é o
sulfato de aluminio de sodio (SAS ou sulfato de p6), e o sulfato de aluminio de potassio (ou 0
aluminio de potassa). Nao leveda por si s6.

Sorbitan monosterato: Um enriquecedor de paladar e de textura.. Nao leveda por si proprio.

Polysorbate 60: é um agente conservante. Ndo é fermento.

Clara de ovo: ndo fermenta. Conquanto possa ser batida em castelo ela ndo expande como a massa de
uma fornada de péo e nao fermenta.

Vapor ou ar (como nos bolos “popover” e “comida de anjos”). O mesmo que com clara de ovo; ndo
ha agente a fermentar a massa.



