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Resumo

O acido propidnico possui uma importancia muito grande em varias areas da industria, como a
alimenticia, farmacéutica, nutricado animal, agroquimica, entre outros. Atualmente ele & produzido
por sintese quimica a partir de matérias-primas n&o renovaveis do petrdleo. Tendo em vista a
variagdo de precos de matéria-prima do petréleo e a preservagdo ambiental, uma alternativa
para a producdo do acido propidnico é o processo fermentativo. O presente trabalho teve como
objetivo estudar a producdo de acido propidnico por fermentacdo com cultura mista de
Lactobacillus rhamnosus e Propionibacterium freundenreichii, usando permeado lacteo
enriquecido com agua de maceragdo de milho como substrato. Realizou-se um estudo cinético
de uma fermentagdo conduzida em erlenmeyers, em triplicata, a 30 oC por 120h, com meio
preparado com permeado de leite desnatado suplementado com agua de maceragédo de milho e
carbonato de calcio, nas concentragdes de 40g/L de lactose, 65 g/L agua de maceragéao de milho
e 40 g/L de carbonato de caélcio, inoculando com cultura mista de Lactobacillus rhamnosus e
Propionibacterium freundenreichii. Durante a fermentacéo foram retiradas amostras a cada 24h
para realizacao posterior de analises de acidez titulavel, pH e, nos tempos de 0 e 120 h,
contagem celular, plagueamento realizado em meio com agar lactato e agar MRS. No estudo
cinético, observou-se uma producéo de 2,0 + 0,4 g.L-1 de acido propiénico e que houve uma
estabilizacdo na acidez ap6s 96 horas de fermentacdo. Observou-se também que houve uma
variacao total de pH de 0,65, comparando-se o tempo inicial com o final, sendo que nas
primeiras 24 horas de fermentacdo houve o maior decréscimo observado, indicando o comecgo
da producdo de acidos orgéanicos. Com respeito a contagem de células, tanto em meio agar
lactato como em meio agar MRS, foi possivel observar que ndao houve variagédo significativa no
numero de bactérias propibnicas viaveis, nem de bactérias totais apés 120 horas de
fermentacdo. Na contagem celular em meio com agar MRS, houve um pequeno aumento no
namero de bactérias totais vidveis, de 8,0 para 8,5 Log UFC.mL-1. Foi possivel concluir que o
permeado de leite desnatado pode ser utilizado como fonte de lactose para produc¢ao de acido
propidnico por fermentagao.

Palavras-Chave: Fermentacéo propidnica, Permeado de leite, Agua de maceracéo de milho.
Instituicao de Fomento: CNPQ

Link do pitch: https://www.youtube.com/watch?v=bqfx-bYwZbs

Identificador deste resumo: 15093-13-13543 dezembro de 2020


https://www.youtube.com/watch?v=bqfx-bYwZbs

