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2 - Definigdo, classificagdo e importancia das
fermentacoes.

Processos Fermentativos ou biologicos

Define-se processos fermentativos como sendo
as transformagdoes de compostos de um
substrato, normalmente organico, realizadas
pela agdo de microrganismos (biocatalisadores),
formando metabdlitos especificos conforme o
substrato e o microrganismo utilizado.




2 - Definigdo, classificagdo e importdncia das
fermentacoes.

Fermentacado:

Biogquimicamente, a fermentagdo é definida como
processo de catabolismo, ou seja, conversdo
anaerdbia de compostos organicos complexos tais
como carboidratos em moléculas mais simples, como

alcodis e dcidos orgdnicos (Gaspar, 2015)
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2 - Classificacdo das fermentagoes

Os processos fermentativos podem ser classificados
de varias maneiras, segundo o criterio escolhido.

a) Fermentagcdo com relacdo ao oxigénio

b)Fermentacdo com relacao ao crescimento celular
e formac&o do produto

c) Fermentacdo com relacdo ao cultivo
d) Fermentacao em relagcdo ao metabolismo

e) Fermentacdo com relacao ao regime do processo
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2.1 Fermentacao com relacdo ao oxigénio

* Anaerobio: S3o processos que nao utilizam oxigénio. EX.:
fermentacao alcodlica.

e Aerdbio: Sao processos que necessitam de oxigénio. EX.:
fermentacao acética.

« Sem aeragdo forcada: E o caso dos processos que nao
necessitam de anaerobiose estrita como a producao de etanol
por Saccharomyces cerevisiae, ou de processos aerobicos
onde a agitacao € suficiente para suprir 0 oxigénio necessario
ao processo.

e Com aeracao forcada: O ar fornecido deve ser estéril, sem
umidade, sem oleo, etc.
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2.2 Fermentacao com relacao ao crescimento celular
e formacao do produto

Quando se relaciona a formacao do produto e o crescimento
celular, os processos fermentativos podem ser classificados da
seguinte maneira:

* Processo associado: Onde a formacao do produto é
associada ao crescimento celular, isto €, ocorrem ao mesmo
tempo.

 Processo semi-associado: A formacao do produto € o
crescimento celular nao ocorrem exatamente ao mesmo tempo,
embora estejam associados.

* Processo nao-associado: Quando as células atingem a
fase estacionaria, comec¢a a formacao do produto.
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2.3 Fermentacao com relacao ao cultivo

Quando refere-se ao tipo de cultivo, 0os processos
fermentativos podem ser classificados da seguinte
maneira:

* Superficie: E feito em bandejas. O mosto é colocado
na bandeja e o microrganismo € inoculado na superficie.
E um processo descontinuo.

 Profundidade: Os microrganismos crescem no
Interior da massa liquida. Tem necessidade de agitacao
para que ocorra maior contato de nutrientes com o
microrganismo. Pode ser continuo, descontinuo ou

alimentado. ,
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2.4 Fermentacao em relagcao ao metabolismo

Quando se refere ao metabolismo, 0s processos
fermentativos podem ser classificados da seguinte
maneira:

e Assimilativo: ocorre sintese de produtos e os
produtos sido mais complexos que o substrato. Os
produtos apresentam peso molecular maior que o do
substrato. Ex.: sintese de vitaminas.

 Desassimilativo: ha degradacao do substrato e o
produto pode apresentar peso molecular maior ou menor
gue o substrato. Ex.: fermentacao alcodlica.
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2.5 Fermentacao em relacao ao regime do processo

 Em batelada ou descontinuo: O substrato é colocado de uma
sO vez com o0 inoculo. Atingido o maximo de producao ¢ finalizado
O processo.

e Continuo: O substrato é adicionado continuamente de modo
que a sua concentracao fique constante. Ao mesmo tempo, retira-
se 0 mosto fermentado.

e Semi-continuo: E utilizado, em alguns casos, para controlar
problemas da fermentacao continua. Varias dornas sao colocadas
em serie. A primeira dorna € periodicamente esvaziada e
alimentada com inoculo do microrganismo em estoque.

 Alimentado: E um processo descontinuo, semelhante ao de
batelada, s6 que com o passar do tempo coloca-se o substrato em

pequenas proporgoes. 2
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2 - Importdncia das fermentagdes.

Produtos Microrganismos

Queijo Bactérias e fungos
logurtes Bactérias laticas
Manteiga Bactérias laticas
Bebidas Leveduras e fungos
Produtos de Panificagao Leveduras
Picles, azeitonas e chucrutes Bactérias lacteas
Carnes fermentadas Bactérias laticas
Vinagre Bactérias acéticas
Aromas Fungos
Proteinas unicelulares Fungos, leveduras e bactérias
Soja fermentada Fungos, leveduras e bactérias



2 - Importancia das fermentagaes.

Processos fermentativos sao utilizados industrialmente na producgao de:
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1 -Introducao - Agentes de Fermentacoes

) Anaerobias
Tipo de . Microrganismos
Aplicac¢do Produto .
fermentacao envolvidos
Cerveja Vinho Saccharomyces calrsbergensis
Bebidas Sake Saccharomyces uvarum
fermentadas Saccharomyces; Aspergillus
ALCOOLICA orizae
Bebidas Cachaca Saccharomyces cerevisiae
destiladas Aguardente de frutas Saccharomyces cerevisiae
Whisky, rum, tequila Saccharomyces cerevisiae
Produtos Alcool Saccharomyces cerevisiae
quimicos
Malo - Lactica Bebidas Vinhos em geral Bacterias: Lactobacillus,
Leuconostoc
LAactica Alimentos Queijos, 1ogurte, leites, Lactobacillus e outros, como
tradicionais fermentados, manteiga Streptococus ¢ Penicillium

Picles, azeitonas, chucrute

Leuconostoc mesenteroides

Pescados

Pediococcus, Clostridium
botulinum, Leuconostoc.
Lactobacillus e outros
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1 - Introducao - Agentes de

Fermentacoes Aerobias

Fermentacoes Aerobias

Alimentos Pao, massas Saccharomyces
Reproducao de | Quimicos e Biopolimeros (plasticos | Beijerinckia sp
microrganismos | farmacéuticos | biodegradaveis)

Cosméticos Eritrucelulose Gluconobacter

Condimentos Glutamato monossodico Corynebacterium

glutamicum

Farmacos Penicilina Penicillium notatum

Acética Condimento Vinagre Acido acético | Acetobacter aceti

Quimico

Acetobacter pasteurianus




2 - Agentes de Fermentacoes e produtos
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Figura 1 Produtos da redugcdo microbiana do piruvato. Produtos finais: @ acido lactico
(Streptococcus, Lactobacillus); b) Clostridium propionicum;(c) Leveduras, Acetobacter, Zymomonas,
Sarcina ventriculi, Erwinia amylovora; e) Clostridia; f) Klebsiella; g) Leveduras; h) Clostridia (acido
butirico); i) Bactérias do acido propidnico.

Fonte: adaptada de Stanbury, Whitaker & Hall (2003).



2 - Agentes de Fermentacoes e produtos
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Figura 2 - Produtos finais da fermentacao microbiana de acucares.
Fonte: adaptada de Gaspar (2015).



LS H Consideracoes finais

v’ As fermentagdes podem ser utilizadas para producdo de diversos
produtos de interesse para a humanidade, tais como: iogurte,
bebidas alcoolicas, queijos, picles, antibioticos, vitaminas,
aminoacidos, proteinas, biocombustiveis e energia;

v As fermentagdes podem ser classificadas de diferentes formas.
Contudo, todas envolvem substrato, microrganismo € produto;

v Os processos fermentativos utilizados para a geracdo de produtos
envolvem varias etapas. Desde a multiplicacdo do inoculo,
preparo do substrato, processo fermentativo propriamente dito,
concentracao e purificacao do produto de interesse;

v" Os microrganismos envolvidos no processo de producdo de
alimentos podem ser bactérias, fungos ou leveduras;

v' O microrganismo utilizado no processo fermentativo dos
acucares define o tipo de produto que sera obtido. 18
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