Etapas da fermentacao

o Os Processos fermentativos e
envolvem conjuntos de reaccoOes Giicose
enzimaticas que ocorrem no ,.,
hialoplasma: Acido pirivice

glicolise - degradacdo da -
glicose em &cido pirGvico; o
Reducdo do &cido pirtvico — s s

conduz a formacdo dos
produtos de fermentacao.



o A glicose e oxidada e formam-se
duas moléculas de acido
pirtvico. O agente oxidante é 0
NAD* que é transformado em
NADH.

o O saldo energético é de duas
moléculas de ATP.
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Reducao do acido piruavico

o O acido piravico, ou moleculas
organicas que se formam a partir dele,
sao aceptoras dos electroes do NADH,
0 que permite regenerar o NAD*.

o O NAD* pode, assim, voltar a ser
utilizado na oxidacao da glicose com
formacao de 2 ATP.

o Os produtos finais da fermentacao

dependem da molécula organica que é
produzida a partir do acido piruvico.




Fermentacao alcoolica

o E realizada por leveduras
anaerobias facultativas:

o O acido piravico é convertido
em etanol e CO, em duas
etapas:

1 - o A&cido piravico €
descarboxilado e forma-se
acetaldeido;

2 — O acetaldeido é reduzido
pelo NADH a etanol.




PRODUCAC DE VINHO

A fermentacao do acucar de uvas € realizada por leveduras. |
principalmente do género Saccharomyces cerevisiae, que
existem na casca das uvas. \

As uvas sao colhidas, esmagadas e tratadas com compostos |
de enxofre. que inibem o crescimento de microrganismos \
competidores das leveduras. As uvas esmagadas formam o -
mosto, que inicialmente ¢ mexido para provocar a aerificacio \
¢ o crescimento das leveduras: posteriormente. ¢ deixado em
repouso, o que cria condigées anaerdbias favoraveis a
fermentacao.

O CQ, liberta-se para a atmosfera no decurso da fermentacao
{o vinho lerve) & a concentracao de etanol. que @ o prodito
desejadeo, val aumentando, O etanol torna-se toxico para as
leveduras quandoe atinge uma concentracao de cerca de 12%
e a fermentacio termina.




PRODUCAO DE CERVEJA

Fabricada com malte (graos de cevada germinados e secos),
outros materiais ricos em amido (como arroz. milho ou
sorgo), Wipulo. agua e leveduras das espécies Saccharomyces
cerevisiae ou Saccharomyces carlsbergensis,

Antes de iniciar a fermentagio, provoca-se a sacarificagso
{producao de aclucares simples a partir do amido) na mistura
de cereais. Durante a fermentac3o, as leveduras convertem os
agUcares em etanol e CO, e pequenas quantidades de glicerol
& acido acético, O CO, & libertado & o alcool atinge uma
concentragdo de cerca de 3.8% do volume.

Apos a fermentacdo, a cerveja & armazenada durante alguns
meses. durante os quals ocorre a precipitacio de leveduras.
proteinas e outras substancias indesejaveis.

Por fim, a cerveja ¢ carbonatacla, clarificada, filtrada e
engarrafada.




PRODUGCAD DE VIMAGRE

E tradicionalmente um subprodute da fabricagdo do vinho e "x
da cerveja mas qualquer produto com fermentacdo alcodlica
pode ser wilizado. \

Possul 4 a 14% de acido acético.

Mo seu fabrice adicionam-se leveduras para conversao dos
agucares em etanol.
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A seguir, juntam-s¢ bactérias dos géneros Acetobacter ou & | A
Glucanobacter para transformar o alcool em acido acético. Tl I I
]

A conversao do alcool etilico em acido acético pela bactéria
Acetobacter aceti sob condicOes aerobias, embora possa ser referida “em
termos industriais” como fermentac&o, mais correctamente deveria ser
designada por oxidacao.




PRODUCAD DE PAD

Fermentagio realizada pela levedura Soccharomyces
cerevisiae,

Temperatura favoravel ¢ de 27°C.

Hidrélise do amide da farinha em agucares simples e
posterior transformacio em CO, e etanol,

0 CO, & o produto desejado. uma vez que faz crescer a massa
dando ao pdo uma textura porosa,

A fermentacdo inicia-se com a adig3o das leveduras (fermento
de padeiro) e termina quande o calor do forne as mata.

O calor provoca a expansao do gas. a evaporacao do alcool &
da estritura ao pio,




Fermentacao lactica

O acido piravico é directamente reduzido a
acido lactico pelo NADH.

o Actualmente:

a maior parte dos leites sao pasteurizados
antes da fermentacao (para eliminar
microrganismos endogenos);

ao leite pasteurizado sao adicionadas
culturas de arranque (preparadas para
Iniciar a fermentacao).



PRODUCAD DE QUEWO

Varios tipos de queijo 530 produzidos por fermentacao levada
a cabo por diferentes espécies de bactérias pertencentes aos
géneros Proplonibacterium, Lactobacillus, Streplococcus e
Leuconostoc em culluras puras ou mistas.

As bactérias produzem acido factico e outras substancias que
contribuem para o aroma. o~

O aumento da acldez provoca a coagulacio das proteinas do
leite.

s

A accdo secundaria de bactérias ¢ fungos determina sabores
@& aromas caracteristicos, como por exemplo os veios azuis f,.-q,‘i
produzidos pelo fungo Penicillium roguefornti, e Y




PRODUCAD DE IOGURTE

Fermentacio do leite por bacténas que produzem acido
lactico a partir da lactose,

Aguecimento prévio do leite, entre §6 a 93°C para destruicao
de contaminantes e degradacio de compostos

(pasteurizacio).

Juncio. apos arrefecimento. de uma cultura mista de
Lacrobacillus bulgaricus e Streptococus thermophilus ate
atingir uma acidez de 3 a 5.

Esta acidez provoca a coagulacio das proteinas do leite,




Resumo

Industria alimentar = processos fermentativos
“sFermentacao alcoolica
“*Fermentacao aceética
“*Fermentacao lactica

Microrganismos (Industria alimentar):

Bactérias I Fabrico de queijo e iogurte

MICRORGANISMOS | -

Leveduras | Fabrico de pao
- ¢ bebidas alcodlicas

Fungos | <

Bolores | Tratamento
de alguns gueijos




