Aula 10
Controle de Microorganismos IT
Controles Quimico e Bioldgico

Leitura:
Pelczar v. 1 - capitulo 8 (pags. 210 - 228)



Microorganismos:
controle quimico



Ignaz Semmelweis (1818 - 1865)

Lavagem das mdos, uso de cloro (1847)

OBS: Teoria microbiana da doenga = 1876



Joseph Lister (1827 - 1912)

Acido carbélico (fenol) - 1865



Quimioterapia

Paul Erlich (1853-1915)

Salvarsan - a "bala mdgica” contra a sifilis
(1909)




Quimioterapia

Alexander Fleming (1881-1955)
penicilina - 1928

Penicillium



Modos de acdo de antibidticos

Sintese da parede celular. Ex: peniciling,
amoxicilina

Sintese de proteinas.
Exs: eritromicina

tetraciclinas Sintese do dcido fdlico Ex: sulfas
cloranfenicol
streptomicina
= ALY Replicagdo do DNA.
Flasmid '.__"\‘. \\ TR I|| . .
N / Ex: Norfloxacin
ST S



Agentes de controle quimico

/
Compostos fendlicos

Alcoois
AgenTes < Halogénios (I, CI)
Desinfestantes | o tqis pesados (Hg, Pb, Zn, Ag, Cu)

(antisépticos)
Detergentes cationicos




Principais grupos de agentes desinfestantes e

Agente

antisépticos

modo de agdo:

Compostos Fendlicos
Alcodis

Halogénios

Metais pesados

Detergentes catiohicos

permeabilidade da membrana celular, denaturagdo proteinas
solvente de lipideos e denaturante de proteinas

agentes oxidantes, iodo inativa tirosina das proteinas
inativadores enzimdticos inespecificos

atacam fosfolipideos da membrana




Alguns exemplos conhecidos
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Utilizacdo industrial de desinfestantes

Inddstria agente
Papel organomercuriais e fendis
Couro metais pesados e fendis
Textil metais pesados e fendis
Madeira fendis

OH
Cl Cl
cnj@cn

Cl

Pentaclorofenol



Microorganismos:
controle bioldgico



Simbiose
E uma condigdo em que os individuos de uma espécie

vivem em associagdo com individuos de outra espécie.
(Quando had interagdo entre as espécies)

Harmonica (positiva) - benéficas para uma ou mais espécies.

Desarmonica (negativa ou antagonica) - pelo menos uma
espécie sofrerad efeito negativo causado pela outra espécie.



Tipos de interacoes bioldgicas entre duas espéecies

Efeito na sobrevivéncia

Espécie A Espécie B

Neutralismo 0 0

Comensalismo + 0

Protocooperacao + +

Mutualismo

Parasitismo

Q
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Predacao
Competicao

Antibiose

(0) Auséncia de efeito  (+) Efeito positivo () Efeito negativo




Tipos de interacOes bioldgicas entre duas especies

Efeito na sobrevivéncia

Espécie A Espécie B

Neutralismo 0 0
Comensalismo

Protocooperacgao

Mutualismo

Parasitismo Relagdes englobadas pelo termo geral

Predacao de antagdnicas - pelo menos um dos
organismos envolvidos sofrera um efeito
negativo causado pelo outro elemento

Amensalismo (antibiose) da associagao

Competicao

(0) Auséncia de efeito  (+) Efeito positivo  (-) Efeito negativo




Associacoes simbioticas
antagonicas




Controle Biologico de Microrganismos

ALIMENTOS COM ALTO INDICE DE AGROTOXICO




Biopesticidas, o lado bom das
assoclacoes mutualisticas antagonicas ...

Controle bioldgico: hd exemplos bem sucedidos em
entomologia

Baculovirus para controle de lagartas




Metharhizium — controle de cigarrinhas




Metharhizium — controle de cupins
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Frgura 1. Percentual de montalidade acumulada de N coxipoensis inoculados com M. anisoplioe var.
anisopliae (PL,,) segundoa dose utilizada (A = 0.5 x 107 e B = L6 x 107) e tempo de avahagio (dias).



Inseticidas bioldgicos a base de Metarhizium

Produtos Ecologicos

$ EcoMeta

L —




Beauveria bassiana contra
lagartas

University of Nebraska
Department of Entomology

10 pm




Inseticidas bioldgicos a base de Beauveria
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Trichoderma contra fungos
patogeénicos

g

Fig. 1. Penetration and haustoria formation within the large hyphae of Rhizoctonia
solani by the smaller hyphae of Trichoderma virens.



Irichoderma

.......

Without T-22 With T-22 Without T-22 With T-22

Efeito no controle de podriddes de raizes



Efeito de Trichoderma sobre Sclerotinia

Mofo Branco em soja
Sclerotinia sclerotiorum

Trichoderma



Patogenos Botrytis

controlados

por

Trichoderma

Armillaria

Roselinia Fusarium
Phytophthora Rhizoctonia
Verticilium Sclerotinia

Pythium



Cultura

Soja
Soja
Soja

Feijao
Milho
Algoddo
Algodao
Algodéao

Girassol

Girassol

Girassol

Alho/cebola

Cenoura
Tomate

Tomate

Culturas com produtos a base de Trichoderma
registrados junto ao MAPA

Forma de
aplicacao

Tratamento de
sementes

Pulverizacao

Pulverizagao
Pulverizacao

Tratamento de
sementes

Tratamento de
sementes

Pulverizacdo ou
jato dirigido

Pulverizacdo
Tratamento de
sementes
Pulverizacao
Pulverizagao
Pulverizacao
Pulverizacao

Pulverizacao

Rega

Formulacdo WG

Epoca e n° de
aplicacbes

Plantio (1)

V2eV4 (1a2)

Pés-colheita ou
Dessecacgao (1)

Apdés a germinacdo e
10/15 dlag depois (1 a 2)

Plantio

Plantio

Primeiros 40 dias (1 a 2)

Pés-colheita ou
Dessecagao (1)

Plantio
Primeiros 40 dias (1 a 2)

Pés-colheita ou
Dessecacao (1)

Plantio, antes e
depois da diferenciacao (3)

Plantio, 25 e 40 dias (3)

Plantio e a&és %? e 50 dias
a

Badeja antes do plantio (1)

Dose/
Aplicacao

0,59/kgal,0
g/kg
100 g/ha

100 g/ha

100 a 200
g/ha

2g/kg

2 g/kg
100 g/ha
100 g/ha

2g/kg

150 g/ha
100 g/ha
200 g/ha
150 g/ha

150 g/ha

1 g/L 500 mL/
bandeja

Cultura

Hidroponia

Batata

Batata

Cana-de-
aglcar

Banana

Banana

Morango

Morango

Forma de
aplicagdo

Sulco de plantio

Pulverizagao

Sulco de
plantio

Tratamento de
mudas (por
imersao)

Pulverizacao

Tratamento de
mudas (por
imersao)

Pulverizacao ou
gotejo

Formulacdao WG

Epoca e n° de
aplicacoes

Cada renovacao reaplicar

Plantio (1)
Amontoa (1)

Plantio (1)

Plantio (1)

Fase vegetativa
(de 30 em 30 dias)

Plantio
(de 30 em 30 dias)

30 dias apés o plantio
(de 30 em 30 dias)

Dose/
Aplicacao

750 9/1.000 L

300 g/ha

300 g/ha
200 a 300
g/ha

2 g/L de agua

200 a 300
g/ ha

2 g/L de agua

200 g/ha



TRICHODERMIL

5

arroz

Inoculante Biolégico

Trichodel

hidroponia

1litro Manter refrigerado




Bacillus thurigiensis

Uma bactéria esporulada para
controle de lagartas




Bacillus thurigiensis

...e as plantas transgénicas

Bt Gene is
insertad
Inko crop

Ex:

Milho BT
Soja BT

Crop is infected by Pest dies when feeding on
Eurcpean com borer any plant pan






Fermentacoes




A Fermentacéo é um processo anaerobio de sintese de ATP sem
0 envolvimento da cadeia respiratoria.

Fermentacao da Glicose:

CH,0, — > 2C,HOH + 2CO, + Energia
etanol (2 ATP)

Respiracao (oxidacao) da Glicose:

C¢H,0 +60, — 6CO, + 6H,0 + Energia
(38 ATP)



Fermentacdes alcoolica e lactica

Glicose
2 Piruvato
anaerW Wbiose
2 Lactato
2 etanol + 2C02 | serobiose o B
leveduras 2 acetyl-CoA Bactérias do dcido

latico
. f\

6C0O2 + 6H20



Fermentacao lactica — queljos e
derivados

Lactose —glicose + galactose  ac Pirlvico  actatico

Agentes bacterianos: Streptococcus lactis ou S. cremoris (38°C)

Streptococcus thermophilus ou Lactobacillus (50°C)

Etapas:

a) Adicdo de bactérias ao leite = fermentacéo = acidificacdo = coagulacao

b) formacao do coalho (caseina coagulada)

c) Precipitacdo do coalho e prensagem para remover soro (H,O + lactose + minerais)
d) Salga com cloreto de sodio

e) Maturacdo (eventualmente com fungos)



Fermentac;ao lactica — vegetals
fermentados

Eventos

1. Microrganismos aerdbios e anaerébios multiplicam-se
2. Producéo de &c. lactico por Streptococcus e Lactobacillus diminui o pH
3. Inibicdo do cresci/o indesejavel de outras bactérias e fungos

4. Fermentacao por Streptococcus e/ou Lactobacillus até esgotamento de
carboidratos fermentaveis



Silagem segue 0 mesmo principio!

masmers o S0 B R
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e TR _actobacillus plantarum
_euconostoc mesenteroides
Pediococcus sp.




Alimentos fermentados foram importantes
Para as conquistas ultramarinas

{+{+




Um barril de chucrute:
Repolho fermentado (bactérias)
e salgado
para combater escorbuto




Fermentacdo alcodlica

a) Fermentacao anaerobia,de glicose a CO, e etanol

b) agentes: Leveduras Saccharomyces cerevisiae , S. ellipsoideus,
S. carlsbergensis

Cc) Substratos: acucares soluveis (leveduras néo hidrolisam amido)
d) Produtos: Alcool combustivel
Paes

Vinhos (polissacarideos soluveis de frutas)
Cervejas (polissacarideos insolluveis de cereais)

Destilados de vinhos e cervejas



Leveduras Fermentadoras

As leveduras sdo microrganismos anaerdbios facultativos,
Ou seja, podem crescer tanto na presenca gquanto na
auséncia de O,

Presenca O, e pouco agUcar — respiracdo e aumento de
blomassa.

Auséncia de O, e bastante acUcar - fermentacéo



Leveduras

Sao fungos ascomicetos
Apresentam crescimento unicelular
Se reproduzem por brotacao




Bacillus

Placas de BDA coradas com lugol (sol. de iodo).
Cor azul indica reacdo de amido com lugol,
halo em torno de colGnias indica

atague enzimatico do amido

Saccharomyces

N&o ha degradacdo do amido



@ da levedura:

O, + etanol

Fermento
(Saccharomyces cerevisiae)

Crescimento da massa



VInhos

_‘ '_ ..
Etapas do processo:

a) Prensagem: resulta em suco acido, com 10-25% de acucar.
b) Pasteurizacdo (ou néao)

c) Inoculacdo com S. ellipsoideus

d) Fermentacéo

e) Envelhecimento



Vinagre: a morte do vinho

Vinagre é vinho oxidado!

CH,CH,OH __.,CH,CHO . CH,COOH

etanol acetaldeido Ac. acético

Agentes fermentadores aerobios:

Acetobacter acetii; Gluconobacter



Cerveja: a bebida que salvou o0 mundo
(diversas vezes!!!)

Lel alema de 1516:
Duque Guilherme IV da Baviera

Cerveja deve conter apenas 3 ingredientes:
-Agua
-Malte

-Lupulo
O gue falta?



A “pa sagrada”



Uma refeicéo na idade média: pao e cerveja



500 anos da lei de pureza alema
23/04/2016



Cervejas

Substratos: cevada, trigo, centelo

Ingredkntes basicos: malte + agua + levedura + lupulo

Acucares insolUveis —precisam ser quebrados até acucares soluveis

Cevada (amido) . glicose

T

Amilase (presente no malte)

Mas o que € malte ? O que é sacarificacido?






Ingredientes basicos

agua

lUpulo

_ fermento

malte




Matéria prima: malte




Humulus lupulus

Fam. Cannabaceae



Equipamento basico

-Caldeirdes de Al (pelo menos 2)
-Moinho de cereais

-Balde fermentador

-Balde maturador

-Termdmetro

-Densimetro

-Balanca

-Uma geladeira...

...e 0 principal:

conhecimento de microbiologia!!




Tipos de cervejas:
Ales = alta fermentacao (18 a 25°C) Ex: Pale ale, trigo
Lagers = baixa fermentacao (8 a 12°C) Ex: Pilsen

7

)

CERVEJAS
DE TRIGO
I 1) ]
Fermento Ferm a0 Fermentagao Oatmeal
|
Belgian Berliner -
- ider Weisse - Lambic m—
- Welssbier - Gueuze 7y

" ||
|_ Hefeweizen/ i
Weizenbrer Faro Pale Mild — T
-Dunkelweizen - Kriek —- A - > ;
Pale/Dark . =
Barley Wine leaxllem;:ile Belgian Ale m

S. English N. English
Brown Ale Brown Ale

- Weizenbock - Frambooise
Outras Insh Stron Belgian
1 de m‘as Red Ale Scotch %z'e B.'uw% Red W
Baixa Fermentacao J
f I s |
LAGER VIENNA MUNICH
\ |
I 1 T T ]
Okntﬁo%éggst Clara Escura BockEscura  BockClara  Rauchbier
|
" Dortmund Lagers
Pilsen Export Fortes



1. Moagem do malte

2. Mosturacao (sacarificacao)

Temperatura:

65-68 C

Amido ——Glicose
pH5,3-5,5

amilases



Teste do 10do

Com amido sem amido
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Ificacao

3. Clar




3. Clarificacdo do mosto




4. Fervura e adicéo do lupulo




\%

5. Resfriamento do mosto para permitir adicao da levedura

Ales: 18 a 25°C
Lagers: 8-12°C




A partir desse momento:

Cuidados de assepsia para evitar contaminacao do mosto
por microrganismos indesejaveis, principalmente bacterias!!!

|

| . ]
Minfetante |




6. Transferéncia para balde fermentador




6. Transferéncia para balde fermentador




7. Adicao do fermento

ENGLISH STYLE
BEER YEAST _




8. Fermentacao

b

AR
\~‘-,"!J
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Ales = 3-4 dias
Lagers =7 a 15 dias



9. Transferéncia para balde maturador

Maturacao
3 semanas a 0°C




10. Priming e envase

(Adigéo de acucar (esterilizado) a cerveja maturada
para refermentacao na garrafa (producao de CO,)

g}
Limpe as Sanltlze garrafas Prepare o Priming
garrafas . tampinhas 7
. Passea [/ W
—> N cervejae
® ) opriming |
Samtlze um balde para o balde sanitizado

\ o
l
‘( ; ‘ T"
Amazene no escuro

Encha as garrafas Coloque as tampinhas ™ oy semanis



Hofbrauhaus Munchen




Hofbrauhaus Munchen







