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RESUMO

O artigo “Imobilizagao de leveduras em gel de alginato e pectina” aborda como pode
ser feita uma versdo laboratorial do processo fermentativo alcodlico de escala
industrial. Utilizando-se das propriedades quimicas de gelificagdo e encapsulagéo,
duas substancias (alginato de sédio e pectina) foram testadas, a fim de formar
capsulas redondas em gel com a levedura Saccharomyces cerevisiae. O alginato de
sodio foi pesado (3,027g; 4,027g e 2,019g) em 3 diferentes béqueres de 100ml e
adicionados a 100ml de agua destilada estéril, previamente medida em baldo
volumétrico para cada béquer. O preparo do meio de cloreto de célcio foi realizado
pesando 2,015g do reagente em béquer de 500ml e misturando com 100ml de agua
destilada, previamente medida em baldo volumétrico. A solugao foi autoclavada a
121°C por 15 minutos. Cada solucdo foi preparada seis vezes, sendo trés para
encapsulacdo das amostras de alginato e trés para pectina. Todas as solugdes
foram mantidas refrigeradas até o momento do uso. Para a formagao das cépsulas,
foram misturados 20ml da solugédo de levedura em cada uma das solugbes de
alginato. O frasco contendo a solugao de cloreto de célcio foi posicionado sobre
agitador magnético e, sob constante agitacao, foi feito o gotejamento da mistura das
solugdes de alginato + levedura na solugao de cloreto de célcio, para cada uma das
trés concentragdes. Para controle do gotejamento foi utilizada bomba peristaltica
acoplada ao equipamento Lab Plant SD-05. As solugdes de pectina foram
preparadas de modo similar ao preparo das solugdes de alginato, respeitando as
proporgdes em estudo. Assim como o processo de obtencao das capsulas, também
seguiu 0 mesmo procedimento de gotejamento da solugdo pectina + levedura em
solugéo de cloreto de calcio. Ambas as capsulas foram mantidas refrigeradas até
formagao do meio sintético. Apds a obtencao das capsulas, foi realizado processo
fermentativo em meio sintético (429 de sacarose, 1,59 de extrato de levedura, 0,21g
de MgS0O4, 0,36g de NH4Cl e 0,285g de KH2PO4 em 300mL de agua destilada -
pH final 4,5) esterilizado a 121°C por 15 minutos. Para acompanhamento do
processo fermentativo, foi realizada a medida do °Brix durante 12 dias. Somando o
grafico gerado dos resultados do Brix a teoria sobre os compostos quimicos
presentes e as diferencas entre os Brix de diferentes concentragées, pode-se avaliar
as melhores referéncias para realizar o método em escala industrial. Como
resultados, obteve-se que a pectina influenciou negativamente na formacdo e
aparéncia das capsulas, porém, a velocidade do consumo de aglcares durante o
processo nao foi afetada. Somado a isto, conclui-se que o alginato apresenta melhor
manipulagao para a formagao de capsulas, e sua porcentagem mais adequada para
0 processo é a de 4%. Esse artigo pode ser utilizado como fonte de analise para
industrias alimenticias e farmacéuticas, principalmente. Os custos de produgdo séao
relativamente baixos, o processo ndao envolve compostos quimicos téxicos e tem-se
vasto conhecimento das leveduras utilizadas, tornando-as facilmente manipulaveis.
Pode-se replicar o processo com diferentes microrganismos, testando sua
capacidade de alimentagao e degradacao no interior das capsulas.
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