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Assunto: Solucéo natural reduz contaminacao

Fermentacdo alcoolica

engenheira agronoma Ellen Karine Diniz Viégas,

do, programa de Pés-graduacdo em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, avaliou a atividade
antimicrobiana do extrato da propolis - resina natural
produzida pelas abelhas - sobre as bactérias do géne-
ro Lactobacillus fermentum e Bacillus subtillis, alguns
dos contaminantes da fermentagdo alcoolica.
"Buscamos reduzir prejuizos causados pela contami-
nacao durante o processo fermentativo, além de bus-
car um antimicrobiano natural, que ndo deixe residuo
nas leveduras', contou a pesquisadora.

Os processos industriais de produgdo de &lcool
existentes no Brasil reutilizam o fermento em ciclos
consecutivos. Paralelamente, o excedente da acgdo
fermentativa produzida pela multiplicagdo das célu-
las de levedura durante esse processo € seco e
comercializado, principalmente, no mercado externo,
como ingrediente para racao animal.

As praticas usualmente utilizadas nas industrias
para reduzir a contaminagao bacteriana séo o trata-
mento dcido do creme de levedura e a aplicagdo de
antibioticos. "No entanto, desde que foram detecta-

dos altos niveis de residuos de antibidticos na leve-
dura destinada & racdo animal, seu uso tem sido
evitado pela comunidade internacional”, comenta a
engenheira agronoma Ellen Karine Diniz Viégas.

Com apoio da Fundagdo de Amparo a Pesquisa e
ao Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico do
Maranhdo (Fapema) e orientacdo da professora
Sandra Helena da Cruz, do Departamento de
Agroindustria, Alimentos e Nutricdo (LAN), da Esalq,
a pesquisa mostrou que o extrato de propolis tem
potencial para ser utilizado no controle dos contami-
nantes bacterianos presentes nas fermentacées eta-
nolicas. Apesar do antimicrobiano comercial ter
apresentado maior eficiéncia na reducdo da conta-
minacao, o extrato de propolis proporcionou reducao
de 54,24% e 67,02% para Lactobacillus e Bacillus,
respectivamente. “Embora estes nimeros sejam
expressivos para utilizacao da propolis como antimi-
crobiano natural no controle dos contaminantes da
fermentagdo etanolica, sdo necessarios estudos acer-
ca da viabilidade econémica”, pondera a autora do
trabalho. (CANAL com Esalq/USP)#
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