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APRESENTACAO

O Congresso Mineiro de Engenharia de Alimentos (CMEA) esta em sua quinta edicéo,
reunindo estudantes de graduacéo, de pos-graduacdo, professores, pesquisadores e profissionais
da industria de alimentos e prestadores de servicos, envolvidos em toda a cadeia produtiva de
alimentos.

O CMEA tem como objetivos realizar um intercdmbio das diferentes instituicdes de
ensino com o setor privado, além de promover a discussdo de temas direcionados para o
desenvolvimento cientifico e inovagdes tecnoldgicas.

As éareas tematicas desenvolvidas neste ano buscam um melhor entendimento das
necessidades e exigéncias do consumidor, sendo esta tratada nas areas de ‘“Tendéncias
Mercadoldgicas” e “Desafios na Gestdo da Qualidade”. A inovacdo serd tema central das dreas
“Crafty Industry” e “Engenharia e Processos”. Estaremos abordando as pesquisas e os desafios
em areas tradicionais como ‘“Produtos e Origem Animal”, “Produtos de Origem Vegetal” e
“Panificagdo e novas Farinha”. O evento também mantera a tradigao de Minas Gerais, com as
inovacdes na area “Cafés” e as tendéncias de mercado na area “Tecnologia de Balas, Doces ¢
Similares”.

Certamente o V CMEA é um evento impar de referéncia nacional em ensino, pesquisa
e extensd@o que contribui diretamente para uma formacgédo mais robustas dos congressistas das
diferentes regides brasileiras. Neste ano foram apresentados 140 trabalhos cientificos, reunindo
210 participantes de 36 diferentes cidades e 32 palestrantes. Para esta estrutura foi montada
uma equipe de 38 membros da comissdo organizadora, que desde maio de 2018 vem
empenhando esforcos para o sucesso deste evento. Parabenizo os membros da comissao
organizadora pois envidaram esfor¢os para atingirmos esse objetivo. Que esta quinta edicao do
CMEA seja um marco na vida de todos os participantes, que mesmo diante das dificuldades
apresentadas, se dedicaram em participar do evento, acreditando que 0 ensino, a pesquisa € a
extensdo séo os alicerces de um Brasil melhor.

Muito obrigado.

LUIS ROBERTO BATISTA
Presidente do V Congresso Mineiro de Engenharia de Alimentos
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RESUMO: O fermento bioldgico (Saccharomyces cerevisiae) é um ingrediente essencial em
panificacdo. Devido a sua atividade fermentativa, esta levedura produz CO2, etanol e
compostos aromaticos, elementos estes desejaveis para as caracteristicas sensoriais de paes.
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a velocidade especifica (ux) de S. cerevisiae
isoladas de fermento bioldgico fresco e seco instantaneo. Foi realizada a leitura de
absorbancia (600nm) das estirpes em meio YPG para acompanhamento da multiplicagéo
celular sendo, posteriormente, obtida a px das estirpes através do modelo de Gompertz
modificado. Ambas as estirpes isoladas apresentaram valores de ux semelhantes indicando que
0 processo de producéo industrial diferenciado entre os tipos de fermento néo interferiu na
velocidade de crescimento das estirpe.

Palavras-chave: Levedura. Velocidade especifica. Curva de crescimento.

INTRODUCAO

O fermento biolégico é produto obtido de culturas puras de leveduras (Saccharomyces
cerevisiae) (BRASIL, 1977), sendo um dos principais ingredientes na elaboracdo de paes,
certos tipos de biscoitos e produtos de confeitaria. A principal fonte energética para S.
cerevisiae sao os carboidratos (RODRIGUES et al., 2005), portanto, esses micro-organismos
sdo responsaveis pela fermentacéo dos aglcares presentes na massa de pdo, produzindo etanol,
produtos secundarios como aldeidos, &cidos, cetonas e ésteres responsaveis pelo
desenvolvimento do aroma e sabor e gas carb6nico (BIRCH et al, 2013; HEITMANN, 2017;
STRUYF et al., 2017).

Em processos de panificacdo, o fermento biolégico pode ser utilizado de diversas
formas, sendo o mais empregado o fermento bioldgico fresco e seco instantaneo. A principal
caracteristica que difere um fermento do outro é a o teor de umidade. O fermento bioldgico
fresco também conhecido como fermento prensado deve possuir teor de umidade de no maximo
75 % em sua composicdo. Devido ao seu alto teor de umidade, este fermento deve ser
armazenado em temperaturas de refrigeracdo. O fermento biolégico seco instantaneo possui 4
% a 6 % de umidade (BRASIL, 1977; WILLIAMS e PULLEN, 2009), para obtencao deste tipo
de fermento, é realizada a reducdo do teor de umidade das células por desidratacdo, sendo este
produto comercializado em embalagens a vacuo. Por possuir baixa umidade, este tipo de
fermento dispensa o armazenamento refrigerado. Considerando as caracteristicas intrinsecas
dos fermentos bioldgicos, objetivou-se com o presente estudo avaliar velocidade especifica de
crescimento de leveduras isoladas de fermento biol6gico comercial fresco e seco instantaneo.
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MATERIAL E METODOS

Os fermentos bioldgicos foram obtidos no comércio varejista de Vigosa/MG e o
isolamento das estirpes realizado conforme metodologia descrita por Silva et al. (2010) com
modificacbes de Lindholz et al. (2010), empregando a técnica de diluicBes seriadas e
plagueamento por espalhamento em superficie em meio sélido YPG (yeast extract-peptone-
glucose) em duplicata. As placas inoculadas foram incubadas a 30 °C por 48 h. As estirpes
isoladas foram mantidas a - 25 °C em caldo YPG adicionado de 30 % (v/v) de glicerol estéril.

Para avaliacdo e determinacdo da velocidade especifica (ux) de cada estirpe de
leveduras isoladas dos fermentos bioldgicos fresco e seco instantaneo comercial, foi preparado
um pré-inéculo de cada estirpe de levedura em frascos com 9 mL de meio liquido YPG
acrescido de 1 mL de cada estirpe e incubados a 30 °C por 12 h em duplicata. Posteriormente,
aproximadamente 2 mL da cada cultura ativa foi transferida para 30 mL de meio YPG para
acompanhamento da multiplicacéo celular via leituras de absorbancia em espectrofotémetro no
comprimento de onda de 600 nm a cada 2 h até que fosse atingida a fase estacionaria. Quando
necessario, os inéculos foram diluidos em meio liquido YPG para obter a concentracdo
apropriada para leitura da absorbancia no equipamento. Através do modelo matematico de
Gompertz modificado (Equagdo 1) foi avaliada a velocidade especifica de crescimento (ux) das
leveduras.

Y(t)=A+C {exp [~exp (-B (t-M))]} (Eq. 1)
Em que:

Y (t)= Densidade populacional do micro-organismo no tempo t

A= Valor de assintota inferior (log N (- «)) — 0 que representa o log da populacéo inicial de
micro-organismo

C = valor da assintota superior (log N(+)) — 0 que representa o log da densidade maxima da
populacdo microbiana durante a fase estacionaria menos o log da populacéo inicial

M = tempo em que a velocidade de crescimento absoluta é maxima

B = velocidade de crescimento relativa no tempo M

t = tempo

As equacles 2, 3, 4 e 5 apresentam 0s parametros associados com a equacao de
Gompertz modificada.

px == (Eq.2) 6T =[Log(-2)] G  (Ea.3)

1=M-(3)  (Eq.4) MPD=A+C (Eqg. 5)

Em que:

e = constante neperiana

wx = taxa de crescimento [Log (UFC. mLY). h'1]

GT = tempo de geracao (h)

A = duragéo da fase lag

MPD = log da densidade maxima da populagdo [Log (UFC. mL™)]
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Os dados foram ajustados as equagdes e analisados pelo software DMFit versdo 2.1
cedido pelo Dr. Baranyi (www.ifr.ac.uk/safety/DMfit) e executado a partir da planilha
eletronica Microsoft Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As curvas de crescimento referentes a multiplicacdo das leveduras isoladas do
fermento biologico fresco e seco instantaneo estdo apresentadas na Figura 1.

24 1 B MSCS @ MSCF e ajuste
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] .. ....... | RE n..... ... [ ]
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Figura 1: Curvas de crescimento das estirpes de leveduras isoladas de fermento bioldgico fresco
(MScF) e fermento bioldgico seco instantdneo (MScS) em meio de cultura YPG.
Fonte: Do autor! (2017).

Foi observado que a velocidade especifica de crescimento (ux) para a estirpe isolada do
fermento bioldgico fresco foi de 0,3226 h™* com coeficiente de determinacio (R?) de 0,997.
Para a estirpe isolada do fermento bioldgico seco instantaneo o px foi de 0,3530 h* com  R?
= 0,996 conforme a curva de crescimento obtida pelo software DMFit (Figura 1). O modelo
utilizado neste estudo ajustou-se bem aos dados com alto indice de correlagdo (R? > 0,95),
indicando a validade estatistica do parametro calculado (ux). Observa-se que, as velocidades
especificas de crescimento (ux) das estirpes isoladas do fermento biol6gico fresco e seco
instantaneo pouco diferiram, entretanto, observa-se que, para o fermento bioldgico seco
instantaneo a velocidade especifica foi ligeiramente maior.

Silva (2016) avaliou as velocidades especificas de crescimento (ux) de cinco linhagens
de S. cerevisiae isoladas de produtos de abelhas em meio YPG 2 % a 28 °C por leitura de
densidade o6ptica (DOsoonm). As velocidades especificas obtidas por regressdo linear
apresentaram-se na faixa de 0,120 h'* a 0,520 h't sendo que, uma das linhagens apresentou px
= 0,370 h*t, valor este semelhante ao que foi encontrado neste estudo para ambas as estirpes.

Segundo Heitmann (2017) o fermento bioldgico fresco promove maior producao de gas
durante a fermentacéo, resultando e massas com maior volume. No que se refere a velocidade
de fermentacéo, o fermento bioldgico fresco é metabolicamente mais rapido do que o fermento
bioldgico seco instantdneo. A reducgdo do teor de umidade no processo de desidratacdo do
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fermento bioldgico, apesar de prolongar a vida de prateleira da cepa, pode causar impacto na
atividade metabolica, alterando o desempenho da levedura. Durante o processo de producédo do
fermento bioldgico seco instantdneo a &gua intra e extracelular é removida desidratando as
células causando o estresse osmotico, alem disso, durante a etapa de secagem do fermento,
ocorre 0 aumento da temperatura o que pode levar a célula ao estresse térmico gerado pelo
calor. A embalagem isenta de oxigénio, utilizada para aumentar a sua durabilidade, também
pode gerar outro estresse, o oxidativo (ATTFIELD, 1997; THOMAZ, 2008). Portanto, observa-
se gque independentemente do processo de producdo industrial e dos possiveis eventos que
poderiam afetar a atividade fermentativa da levedura seca instantanea, a velocidade especifica
de ambas as estirpes foram semelhantes, de acordo com o modelo matematico de Gompertz
modificado. Possivelmente, a levedura isolada do fermento biolégico seco instantaneo
desenvolveu tolerancia através da resposta ao estresse.

CONCLUSAO

Foi possivel a avaliacdo da velocidade especifica das estirpes isoladas do fermento
bioldgico fresco e seco instantaneo, apresentando px de 0,3226 h?! e 0,3530 h?
respectivamente, valores estes semelhantes. Sabendo-se que o processo de producéo industrial
pode ocasionar diversos tipos de estresse que altera 0 metabolismo celular, ndo foi observada
diferenca na velocidade especifica de ambos os tipos de fermentos bioldgicos. Portanto, sugere-
se que aumento da tolerancia esteja associado a uma resposta ao estresse.
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