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L 3- Fermentacao acetica - vinagre

Vinagre - Definigoes

O vinagre € um alimento muito antigo, cuja origem
remonta milhares de anos e € utilizado principalmente para
dar aroma e sabor aos alimentos, ajudar na conservacao de

hortalicas e carne e até mesmo como agente de limpeza
(AQUARONE & Zancaro Junior, 1983).

A producao comercial de vinagre deve ter surgido na
industria de vinho e cerveja, onde a fermentacao acética
deve ser evitada. A contaminagao de vinho e cerveja por
bactérias lacticas resultou em conhecimento para evita-las e
para favorece-las.

No século XVII foram realizados os primeiros
registros de comercializacao do vinagre, originalmente na
Franca.



L 3 - Fermentacgao aceética - vinagre

Vinagre - Definigoes

O vinagre consiste no alimento do grupo dos
condimentos, obtido por fermentacdo alcodlica de matérias-
primas agucaradas ou amilaceas, seguida de fermentacao
acética (AQUARONE et al., 2001).

A legislacao brasileira define que vinagre ou vinagre
de vinho é o produto obtido da fermentacao acética do vinho
(BRASIL, 1990, 1988) e deve conter uma acidez volatil
minima de 40 g por litro expressa em acido acético (4%).
Sua graduacao alcoodlica nao pode exceder a 1°GL e deve
ser obrigatoriamente pasteurizado. Um vinagre com mais de
80 g por litro de acidez volatil € o concentrado de vinagre
usado exclusivamente para diluicao (BRASIL, 1990).

A leqgislacao brasileira proibe a elaboracao de
vinagre a partir de acido acético de origem nao fermentativa.



3 - Fermentag&o acética

Vinagre
Na inddstria alimenticia, o vinagre ¢é utilizado
principalmente como acidulante, agente aromatizante e

/

conservante. E encontrado em centenas de alimentos processados
incluindo saladas, maionese, mostarda, ketchup, produtos de

panificagdo, alimentos em conserva, enlatados, marinadas e

molhos.)

Acido Acético

CARACTERISTICAS

liquido incolor

ponto de ebuligao: 118,1°C

baixo ponto de fusdo: 16,5°C

acido fraco, corrosivo, com cheiro penetrante
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W 3.1 Tipos deVinagre

v Vinagre Balsamico (aceto balsdmico): escuro e bastante aromatico, é
feito com uvas Trebbiano, selecionadas da regiao de Modena, Italia. O
auténtico vinagre balsamico passa por um longo processo de
fermentacao feito em barris de madeira. O tempo necessario para a
elaboragao do vinagre balsamico € de, no minimo, 20 anos

v Vinagre de Vinho: é 0 mais comum e é elaborado a partir do vinho
tinto ou branco

v Fermentado Acético de Sidra (ou de magé): obtida a partir do suco
fermentado de uma variedade de maca. E o menos acido

v Fermentado Acético de malte: é um produto escuro fermentado, feito
a partir do malte da cevada



W 3.1 Tipos deVinagre

v Fermentado Acético de arroz: € o vinagre japonés obtido a partir da
fermentacao do arroz. Mais suave e ligeiramente adocicado. O chinés é
mais forte e ligeiramente acido

v Fermentado Acético de Alcool: o mais forte de todos, apresenta
elevada % de alcool

v Fermentado Acético de Champanhe (ou de cava na Espanha ou de
espumante no Brasil): trata-se de um produto de cor palida e sabor
elegante, como a bebida da qual procede

v Fermentado Acético de Xerez: produto tipico da Espanha possui
sabor delicado e exclusivo

v Fermentados Acéticos Aromatizados: os vinagres podem ser
aromatizados com ervas, especiarias, frutas ou alho



W 3.2 - Composicao do Vinagre

Vinagres de vinho branco MIEESE

tinto

variavels *Intervalo de confianga Média *Ig;t)enr;i/aarllc;;:le Mgdi
Densidade a 20°C (g/L) 10094 - 1010,4  1009,9 1009,8 - 1010,7 1?3?0
Etanol (g/L) 0,7-2,2 1,5 0,4-22 1,3
Metanol (mg/L) 0,1-11,8 3,8 11,3 -27,2 19,3
Acetato de etila (mg/L) 112 — 265 189 62 - 311 186
Acidez total (g % em acido acético) 4,34 - 4,63 4,49 4,40 - 4,79 4,59
Acidez volatil (g % em acido acético) 4,24 - 4,44 4.34 4,20 - 4,62 4,40
Acidez fixa (g % em acido acético) 0,10 - 0,20 0,15 0,14 - 0,23 0,18
pH 2,69 - 2,83 2,76 2,72 - 2,81 2,79
Extrato seco (g/L) 8,02 - 10,63 9,32 8,40-11,15 9,78
Extrato seco reduzido (g/L) 7,16 - 9,27 8,22 7,79 - 9,93 8,86
Acucares redutores totais (g/L) 1,34 - 2,73 2,04 1,29 - 2,46 1,88
Cinzas (g/L) 1,36 - 1,64 1,50 1,23 -1,70 1,46
Alcalinidade das cinzas (meq/L) 56-11,1 8,4 6,3-10,9 8,6

Fonte: Rizzon e Miele (1998).



3.3 Vinagre: Mat¢rias-Primas

v’ ltalia, Espanha, Franca e Grécia China e Japao - vinho e arroz
v' Estados Unidos e Inglaterra Alemanha - sidra, malte e alcool
v’ Brasil - alcool e vinho

O vinagre e a legislacao brasileira

Limite
Variavel — —
Minimo Maximo
Acido volatil, em acido acético
g/100 mL
Alcool (% viv) a 20°C - 1,0

Extrato seco reduzido (g/L)

4,0

Tintos e rosados 7,0
Brancos 6,0
Sulfato de potassio (g/L) - 1,0
Diéxido de enxofre total (mg/L) - 200
Presenca de corantes artificiais neg.

O vinagre para consumo deve ter entre 4% e 6% de acido acético. A
legislacao brasileira estabelece em 4% o teor minimo de acido acético
para vinagre

A legislacao brasileira estabelece em 1,0% v/v o teor alcoodlico maximo
para o vinagre.



.5\ 4 3.4 - Agentes produtores de acido acético

v Bactérias acéticas pertencem a familia Pseudomonodaceae

Principais espécies:. Acetobacter aceti, A. pasteurianus, A.
xylinum, A. schiitzenbachii e Gluconobacter oxydans

v Polimorfismo: bastonetes e cocos, Gram negativos

v Temperatura: 25°C a 30°C
vpH:3a4

v Estritamente Aerdbias: na parte superior do mosto é
formado um véu, "mae do vinagre®, espessura funcao da
bactéria




W 3.5 Bioquimica de producao do

acido acético

Glicose
2P+ 2ADP | ZNAD

2ATP 2NADH,

acido pirﬂvicn/ \‘ acido piravico

l Acao de leveduras l

etanol + l:f;:nE etanol + CUE
Acdo da bactéria
acetobacter

acido acético acido acético

Figura 10 — Biotransformacao envolvida na formacao do
acido acético.



3.5 - Bioquimica de producao do
W acido acetico

1 - Fermentacao acética

A oxidacao do etanol em acido acético se da em duas
etapas:

1?) Transformacao do etanol em acido acético se da em
duas etapas e envolve duas enzimas, a saber:

a) Alcool desidrogenase (ADH)

CH,CH,OH + 1/2 O, CH3COH + H20

Etanol + oxigénio Acetaldeido + agua

b) Aldeido desidrogenase (ADHL)

CH3COH + 1/2 O, CH3COOH + H20

Acetaldeido + oxigénio Acido acético + agua



3.5 - Bioquimica de producao do
W acido acetico

1 - Fermentacao acética

“ Para oxidar 1kg de alcool e forma acido acético sao
necessarios 3,5 kg de ar ou 0,69 kg de O,.

“ Cada 1 g bactérias lacticas (matéria seca) precisa de 7,5
L de ar por hora para realizar a fermentacdo acética com
alta eficiéncia;

*» Por estequiometria 1kg de etanol produz 1,304 kg de
acido acético;

* 1 mol de etanol transformado em 1 mol de acido acético
libera 115 kcal:

*+ Necessidade de sistema de controle de temperatura 25 a
30 °C.
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3.6 - Processos de acetificagdo

a) Processo lento — Processo Orleans

-=; £~ Erltfﬂdﬂ do vinho

Tubo para adiglio de vinho
Barrll de carvalho
— Entrads de ar
Mie do vinagee
— Caldo

Tornelra pa
retirada do
vinagre

Figura 1. Recipiente utilizado para elaboracao de
vinagre pelo processo Orleans.
Fonte: Aquarone et al. (1983)



3.6 Processos de acetificacao

a) Processo lento — Processo Orleans
E o processo mais antigo e tradicional para a elaboracdo de vinagre.

v' Preencher 10 % do volume do barril com vinagre forte
nao pasteurizado (indculo ou pé-de-cuba/vinagre mae);

v Adicionar vinho/solucao hidroalcoodlica (8 a 10 % v/v) de
forma que preencha 2/3 do barril;

v Temperatura de acetificacao deve ser controlada de 20 a
25 °C;

v Tempo de acetificacao 28 dias;

v Primeira extracao de vinagre (4 a 5% acidez acética)

com 15 dias. Retirar 10% do volume do barril e repor
com vinho/solucao hidroalcoolica;

v' Depois da primeira extracao, as demais extracoes pode
ser realizadas 1 vez por semana;



3.6 Processos de acetificacao

a) Processo lento — Processo Orleans
Suplementacgdo nutricional

v' Para melhorar as caracteristicas do vinagre e aumentar
a velocidade da acetificacdo, pode ser necessario
suplementar o substrato com nutrientes. Ha alguns
autores que recomendam a seguinte suplementacao:

v’ 1) Fosfato de amoénia ((NH,), HPO,): 0,2 g L'1;

v’ 2) Fosfato de potassio (K,HPO,): 0,04 g L1

v 3) Sulfato de magnésio ((MgsO, 7H,0): 0,03 g Lt
v' 4) Bitartarato de potassio ((KC,HsO,): 0,07 g L'1;
v' 5) Glicose (C;H{,0¢): 1,0 g L'%;



3.6 Processos de acetificacao

a) Processo lento — Processo Orleans
Suplementacgdo nutricional

v" O monitoramento do processo pode ser feito a partir da
seguintes analises fisico-quimicas

v' 1) Acidez total
v 2) Acidez volatil
v' 3) Acidez fixa

v 4) Teor alcodlico Tornaira park U
v 5) pH

Tubo para adigho de vinho
Barril de carvalho
7

— Entrada die ar
Mie do vinagre
Caldo

vinbgre

¢ ApOds a producdo, o vinagre deve filtrado, pasteurizado a 65

°C por 30 minutos e envasado.



3.6 Processos de acetificacao

b) Processo rapido
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Figura 2. Corte transversal de um acetificador com suporte poroso;

A) grade; B) maravalha de madeira; C) bomba para movimentacao do
D)dispersor do vinho; E)

refrigerante de agua; F) dispositivo de condensacao de vapores.

vinho em processo de acetificacao;

Fonte: Aquarone et al. (1983)
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3.6 - Processos de acetificagdo

b) Processo rapido ou processo Alemao

v' Desenvolvido no século XVII, utiliza materiais porosos para o
preenchimento do reator (sabugo de madeira, engaco de uva
ou maravalha de madeira);

Saida de gases

v Preencher 10 % do volume do barril com vina’ - e~ Nao
pasteurizado (inoculo ou pé-de-cuba/vinagre ma

v Adicionar vinho/solucao hidroalcodlica (8 a 1 %TW e folbrig
que preencha 2/3 do barril; Cars V o

o |_;*§2¢,:~, |
v Temperatura de acetificacao deve ser contrgﬁqﬁ&% 0 OC

- Bombo

v Tempo de acetificacdo 10 dias: retira-Saye % dO V|[nagfper s
repde com vinho ou solugao hidroalcoéolica;

v O vinagre extraido apresenta de 4 a 5% acidez acética e teor
alcoodlico de 0,2 a 03 % (v/v);

v' O processo € monitorado através da analise da acidez volatil e
do teor alcodlico.



W 3.6 - Processos de acetificacao

Saida de gases

b) Processo rapido

)
>
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Limitacoes do processo:

--Bomba

Retirada do
vinagre

1 - A taxa de evaporagdo dos compostos voldteis
chega a 10 % (valor muito alto);

Trocador de calor

2 - O material utilizado como suporte se contamina
com facilidade e precisa ser totalmente substituido.
Isso ocorre pelo menos uma vez por ano em média.



Figura 3. Esquema geral de uma planta de producao de vinagre, construida
em acgo inoxidavel.

Fonte: Mecca et al. (1979)



3.6 - Processos de acetificacao

c) Processo submerso
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Figura 3. Vista geral de um acetificador

Fonte: Mecca et al. (1979)

em

a- turbina de ar;
b- compensador de
ar;

c- dispositivo para
coletar liquido de
condensacao; d-e-
dispositivo par

a controlar a
formacao de
espuma;

f- dispositivo para
medir o alcool;

g- serpentina para
refrigeracao;

h- dispositivo para
refrigeracao;

i- term6metro;

j- bomba para
entrada do vinho;
k- bomba para
retirada do vinagre.

inoxidavel.



W 3.6 - Processos de acetificacao

c) Processo submerso

E o processo mais moderno de producao de vinagre. Foi
desenvolvido na Alemanha na década de 1950, por Heinrich
Frings-Bonn.

v Consiste em preencher o reator com 10 % vinggre:
forte ndo pasteurizado (indculo); =3

v Adicionar vinho/solucéo hidroalcodlica (8 a 10 % ¥y
de forma que preencha 2/3 do barril;

v Temperatura de acetificagdo deve ser con’r‘:”-- dde
25 a 30 °C, com uso de sistema de serpentinas;

v A aeracdo do reator é realizada constantemente,
através da introdugdo de ar comprimido pela parte
inferior de reator;




3.6 - Processos de acetificacdo

c) Processo submerso

% No topo do equipamento tem um sistema de agitacao
que ¢é utilizado para quebrar espumas;

<+ Equipamento de aco inox. Capacidade de até 100 mE:E

» O tempo de acetificacao € de 30 a 40 h;

» O controle analitico é feito através do andliselc
alcoolico, quando atinge 0,2 % (v/v), o vinag|
ser retirado (4 a 5% de acido acetico); |

I’iii‘il‘ [
T ﬁf ﬁ i i n‘:!w’i

v’ Retira-se aproximadamente 40 a 45 % do vodl
vinagre e substitui pela solucao hidroalcoolica/vinho



3.6 - Processos de acetificacao

c) Processo submerso

v" O monitoramento do processo pode ser feito a partir da
seguintes analises fisico-quimicas

v' 1) Acidez total
v 2) Acidez volatil
v' 3) Acidez fixa

v 4) Teor alcoolico
v 5) pH

¢ ApOds a producdo, o vinagre deve filtrado, pasteurizado a 65

°C por 30 minutos e envasado.



W 3.7 - Rendimento da Fermentacao acética

*Acetobacter ou Gluconobacter — producao de acido acético,

principal componente do vinagre

etransformacao do etanol em acido acético

1g de etanol pode fornecer 1,304 g de acido acético

Etanol Acido acético
H3C- CHZOH + 02 ON00000000000000000) H3C-COOH +H20.
469 329 60g 18g
Entdo: 46 gramas de etanol----------- 60 gramas de acido acético
1 grama de etanol----------- X grama de acido acetico X

= 1,304 g (rendimento 100%).
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4 - Fermentagao acido lactica

4.1 Introducao

As bactérias lacticas sao de grande interesse para a \A)LDH
H

industria de alimentos, particularmente na area de laticinios, Acido

Latico

devido a grande capacidade de transformar o acgucar do leite

(lactose) em acido lactico.

A atividade metabdlica deste grupo de bactérias

é fundamental para a obtencao de produtos como :

a)
b)
c)
d)

e)

logurte
Leites fermentado
Bebidas lacteas

Queijos

Manteigas



4 - Fermentagao acido lactica

4.1 - Introducao

As principais especies de bacterias lacticas envolvidas
na industria de lacticinios sdo dos géneros: Lactobacillus, Probidticos
Streptococcus, Lactoceocus e Bifidumbacterium. As espécies
destes @géneros podem se apresentar como cocos e

bastonetes.




l E 4 - Fermentagao acido lactica

4.1 - Introducao

As bactérias lacticas sao anaerdbias facultativas e podem ser:

Probioticos

a) Mesofilicas: temperatura 6tima na faixa de 20 a 30°C;

b) Termofilica: temperatura 6tima na faixa de 37 a 45°C;

Quanto ao meio de cultivo sdo exigentes em nitrogénio e

vitaminas. Além disso, preferem pH ligeiramente acido: 4 a 4,5.
L

T |

i -

- A



l E 4 - Fermentagao acido lactica

Introducao

Quanto a fisiologia as bactérias lacticas podem ser:

Probioticos

a) Homofermentativas/homolacticas: o principal producao da
fermentacao € o acido lactico (85%);

b) Heterofermentativas ou heterolactica: produzem varios
produtos na fermentacao, principalmente, etanol e acidos

lactico. \
R N
—

i
- A



[ E ;E} 4.2 - Agentes fermentativos

As Bactérias Laticas podem ser divididas de acordo com os produtos formados:

1. Bactérias Homofermentativas - importantes na producao do acido latico
Os primeiros estagios da via metabdlica da fermentacgao latica sdo os mesmos da
fermentacao alcodlica (via glicolitica).

Intermediario importante: acido piravico (lactato desidrogenase) Rendimento
energético: 2 moles ATP / mol de glicose

CH3COCOONH (piruvato) desjdrogenase > CH3CHOHCOONH (ac. latico)
NADH.H® .~~~ S NAD’

2. Bactérias Heterofermentativas - fermentacao da glicose resulta em varios
produtos (acido latico, oxalacético e formico). Degradam a glicose através da via
oxidativa das pentoses fosfato. Intermediarios importantes: acido piruavico e o
aldeido acético.

Rendimento energético: 1 mol ATP / mol de glicose



3 E ;p 4.2 - Agentes fermentativos

HOMOFERMENTATIVO HETEROFERMENTATIVO
Glicose =% Glicose-6-P Frutose-§-p @ Frutose
l '
Frutose =% Frutose-6-P Glicose = Glicose-6-P
2 NAD
1 CU;".‘.C 2 NADH
Frutose-1,6-di-P Xiluloge-5-P
dliceraldeido-3-P 4—# Dihidroxi-acetona-P Gliceraldeido-3-P /l\ Acotil-P ——p Aceotato
HAD
] | |
Piruvato . Lactato Acotil-CoA
2 MADH
lc HAD 'C 2 NAD
Lactato Etanol
Figura 1 - Representacao esquematica simplificada das vias do

metabolismo homofermentativo e heterofermentativo em

bactérias lacticas do género Lactobacillus (GOMES, 2009).



W E m 4.2 - Agentes fermentativos

v'As bactérias lacticas utilizadas para a obtencao de produtos
fermentados pode se dividir em:

a) Starters
b) Culturas probitticas

v As caracteristicas desejadas em uma cultura “Starter” sao:

S e e L

a) Alta pureza;

b) Crescimento vigoroso;

c) Culturas probidticas;

d) Producao de coagulo consistente;
e) Facilidade de conservacao;

f) Resistente a bacteriofagos;

g) Gerar produtos com aroma e

h) sabor agradaveis.

GLOBALSTART
ART §50

Composi cao: S. xylosus, L. sakei,

Peso liguido:25 g 751150

QUALIDADE CARANTIDA
S — ——

st



[ E ;p 4.2 - Agentes fermentativos

v' As duas culturas “Starters” mais conhecidas sao
a) Streptococcus salivarius ssp thermophilus

b) Lactobacillus delbrweckii ssp bulgaricus

v'As bactérias lacticas probiéticas sao aquela de que colonizam o
tratogastrointestinal do consumidor, trazendo varios beneficios
para a saude.

v'As bactérias lacticas conhecidas como probiéticas sao dos
géneros: Lactobacillus e Bifidobacterium i

IACTOBACILLUS
BULGARICUS

B

: Df/ ;7’1"



[ E ;p 4.2 - Agentes fermentativos

v'As principais espécies de bactérias lacticas probiéticas sao:

v'a) Lactobacillus acidophilus
v’ b) Lactobacillus casei

v'¢) Lactobacillus fermentum
v'd) Lactobacillus rhaminosus
v’ e) Lactobacillus paracasei
v f) Bifidumbacterium lactis

v’ g) Bifidumbacterium longum
v' h) Bifibumbacterium breve

A L USTRATIA



4.2 - Agentes fermentativos

PRINCIPAIS CARACTERISTICAS
Gram positivas

Microaerofilicas - incapazes de sintetizar ATP por meio respiratorio
Nao esporuladas

Usualmente ndo apresentam mobilidade
Apresentam colbnias pequenas e apigmentadas
Bactérias acidofilas:

bastonetes - nao crescem a pH > 6,0

cocos - pH neutro

pH 6timo para crescimento = 4,5

SN X X XX

Lactobacillus bulgaricus



4.2 - Agentes fermentativos

Microrganismo Carboidrato Temperatura
L. delbrleckii glicose, galactose (+) 45-50°C
L. bulgaricus glicose, galactose, lactose 45 -50°C
L. casei glicose, galactose, lactose 30°C
L. leishmanii lactose, galactose (+) >30°C
L. brerus (pentoaceticus) glicose, lactose(+), galactose (+) >30°C

. % l g k"{i; - 1 ;

- i o 5k 1
Lactobacillus casei _ \ - * d | ‘
A S —'M:ﬁ

Lactobacillus delbrueckii

Streptococcus lactis




4.3 - IMPORTANCIA DAS BACTERIAS LATICAS
b NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS A

CSH
N
i \\
[ \
\\\l%/l

« Obtencao de vegetais fermentados: pickles, chucrute, azeitonas,
forragem para gado;

 (Género Leuconostoc - producao de sabor no chucrute; lacticinios:
logurtes, leites acidificados, queijos, manteiga;

» Leuconostoc, Streptococcus lactis, S. diacetilactis e L. cremoris: sao
usados como fontes de flavorizantes na industria de lacticinios e sao
responsaveis pelas diferentes caracteristicas conferidas a manteiga,
queijos e iogurtes (producaode diacetil);

« (Carnes curadas: salames e outros embutidos.



l 4.4 - Fermentacao latica: mateérias-
HWT primas

v Soro do queijo

v Melaco

v Glicose de milho

v Residuos de elevada DBO (industrias de papel e polpa de celulose)

Substratos utilizados: glicose, lactose e sacarose
amilaceos (milho, batata e mandioca) - pré-hidrolise enzimatica

Composicao do Leite de Vaca

Componentes | Composicao Lactose
principais Meédia

Agua 87,0%

Solidos Totais 13,0%

Gordura 3,9%

Proteinas 3,4%

Lactose 4,58% <—

Minerais 0,8%

sais de calcio, sodio, potassio e magnésio



4.5 -IMPORTANCIA DAS BACTERIAS
[ E ;m LATICAS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Leites fermentados e iogurtes

O leite fermentado é o produto obtido a partir da atividade
fermentativa de bactérias lacticas sobre a lactose e as proteinas do
leite.

IOGURTE - € o produto resultante da fermentacao por cultivos
simbioticos de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus. Essas culturas lacticas devem ter relacao inicial de
1:1 ate 2.3, respectivamente

Cultura comercial : Bio Rich®:

+ Streptococcus  thermophilus e  Lactobacillus jg
bulgaricus. g ®



W 4. 6 - Leites fermentados e iogurtes

Leite cru == J

l |

Adicao do acgucar
l

Tratamento térmico: 90°C por 5 minutos

!

Resfriamento a 45 °C

!
Adicao do fermento latico ( microrganismo - “ inéculo”)

1 (2a3 %)

Homogeneizacao
!

Manter em repouso a uma temperatura constante de 45 °C (caixa
térmica)

!

Duracéo do processo de fermentagao € de 5 horas__

l

Resfriamento e adigcao de polpa

l

Embalagem e armazenamento a 7°C

Fluxograma do processo de producao do iogurte



4.6 - IMPORTANCIA DAS BACTERIAS
[ E ;m LATICAS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Vegetais fermentados

Chucrute - repolho acido
Repolho>agua>glicidios>proteinas>lipidos>minerais
Degradacao dos glicidios a: G
. acido lactico

. acido acetico

. etanol

. CO,

Fase inicial:

Leuconostoc mesenteroides T<21 °C
Lactobacillus brevis

Lactobacillus plantarum T 35 °C




4.6 - IMPORTANCIA DAS BACTERIAS

[ E ;m LATICAS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Vegetais fermentados

Picles - Pepinos pequenos e verdes, gengibre,
cebola, alho bravo, pimentao, raizes de bambu e

folhas de mostarda, papaia, manga, ananas, lima
e noz-moscada.

[ euconostoc mesenteroides

Lactobacillus brevis
Lactobacillus fermentum
Lactobacillus plantarum




4.6 - IMPORTANCIA DAS BACTERIAS
LATICAS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Elaboragao de chucrute

Lactobacillus brevis

Lactobacillus plantarum

Leuconostoc

Picles



4.6 - IMPORTANCIA DAS BACTERIAS
[ E ;m LATICAS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

4.6.1 Aspectos negativos da presenca das bactérias acido-laticas
na industria

Producdo de acidez e aromas indesejaveis (diacetil) em: vinhos,
sucos, cervejas e outras bebidas destiladas (Pediococcus perniciosus
e P. damnosus, encontrados na cerveja);

Deterioracao de produtos carneos, vegetais e frutas;

*Sintese de biopolimeros por Leuconostoc mesenteroides, consome
sacarose: na industria acucareira, reduzindo o rendimento e
provocando o entupimento de filtros, bombas e tubulacoes.



RS 5 - Consideragoes finais

v" A producdo de acido organicos por microrganismos pode
ser utilizada para a conservacao e o desenvolvimento de

alimentos;

v" O principal produto de interesse da industria de alimentos

formado pela fermentagao acética € o vinagre;

v' A fermentacdo acética pode realizada para a producao do
vinagre pode ser realizada por Acetobacter acet,

Acetobacter pasteurianus e Acetobacter xylinum,

47



RS 5 - Consideragoes finais

v A fermentagdo ldctica pode ser utilizada para a geragdo
de vdrios produtos (chucrutes, picles, salames e produtos

lacteos);

v Na indlstria de laticinios a fermentagdo ldactica é muito
utilizada para a produgdo de queijos, manteigas, leites

fermentados e iogurtes;

v' Os principais microrganismos utilizados para a produgdo
de iogurte sdo o Streptococcus salivarius ssp
thermophilus e o Lactobabillus delbrueckii ssp

bulgaricus. s
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