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Resumo:

A fermentacdo de alimentos ¢ uma técnica de processamento que se vale do crescimento e atividade
metabdlica de microorganismos para estabilizar e transformar alimentos. Originalmente usada
principalmente para conservar produtos agricolas que se deterioram rapidamente. Ao longo do tempo, essa
tecnologia evoluiu para abranger ndo apenas a preservagdo, mas também para conferir qualidades sensoriais,
funcionais e nutricionais aos alimentos. Essa pesquisa tem como finalidade demonstrar como o género
Saccharomyces se comporta na fermentagdo de alguns alimentos, principalmente pao, queijo ¢ vinho. Na
fabrica¢do de pdes, o fermento biologico (Saccharomyces cerevisiae) converte o amido da farinha em gas
carbonico e alcool, fazendo a massa crescer. No forno, o gas e o alcool evaporam. O fermento biolégico age
rapido e ndo tolera ambientes acidos. Ja o levain, utilizado na fermentagdo natural lenta, diminui o pH da
massa, permitindo a acdo de enzimas que degradam a glutenina, proteina do gluten. Isso pode reduzir o
desconforto em pessoas intolerantes ao gliten, dependendo de fatores como a quantidade de enzimas e o teor
de gliten da farinha. A fermentacdo alcodlica ¢ uma etapa crucial na producdo de vinho, onde as leveduras
transformam o acticar do mosto em alcool e didxido de carbono. Fatores como a concentra¢do de agucar,
temperatura e tempo de fermentagdo influenciam o resultado. A temperatura ¢ especialmente importante para
garantir a eficiéncia das leveduras. Em vinhos secos, a fermentagdo é completa, enquanto vinhos doces
podem ter a fermentagdo interrompida. Assim, a fermentacdo se revela ndo apenas como uma técnica de
conservagdo, mas também como um processo fundamental para o desenvolvimento de alimentos com
caracteristicas sensoriais e funcionais Unicas, contribuindo significativamente para a qualidade e a
diversidade dos produtos consumidos.
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