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Em trabalho anterior, Peres et al. (2005) verificaram que o pré-tratamento da levedura prensada
com &cidos organicos fracos a pH 7,5, sobretudo com &cido citrico, aumentava a atividade de
fermentacdo da levedura prensada. Logo a seguir, Tininis (2005), mostrou que o pré-tratamento da
levedura prensada, antes da sua adic&o a massa, com estabilizantes osmaticos, &cidos organicos fracos,
antioxidantes, aminoacidos e outros compostos nitrogenados levavam a uma menor perda em
atividade de fermentacdo de massas congeladas durante a estocagem das mesmas em congelador.
Menores perdas em proteina total e teores de trealose foram observados em presenca de citrato para a
levedura prensada e estocada tanto em congelador quanto em geladeira. Um aumento (em relagdo a
amostra lavada apenas com &gua) em atividade de fermentacdo da ordem de 50% foi obtido com uma
mistura de &cido citrico e ornitina. Como a literatura considera significativos aumentos da ordem de
20% em atividade de fermentacdo de massas congeladas, estratégias relativamente simples podem ser
usadas para melhorar aretencéo de atividade de fermentacdo de massas de pées.

A resisténcia ao calor € uma caracteristica importante no preparo de levedura seca. No entanto,
alevedura seca apresenta uma menor atividade de fermentacéo quando adicionada a massa de pao, que
guando comparada a levedura prensada. Assim, o presente trabalho tem objetivo redizar pré-
tratamentos térmicos, na presenca de aditivos, que levem a uma menor perda de atividade de
fermentac@o da massa e viabilidade celular durante choques térmico a 51°C. Tais aditivos poderiam
ser usados ho preparo da levedura seca comercial.

A levedura de panificagdo comercial de procedéncia da Fleischmann e Royal Ltda, e alevedura
de procedéncia Mauri Brasil, IndUstria, Comércio e Importacdo Ltda foram utilizadas nos ensaios do
presente trabalho, tomando-se o cuidado de somente fermentos comerciais com vida de prateleira
inferior a 15 dias (refrigeradores comerciais) fossem usados.

O método de estudo da resisténcia a choques térmicos utilizado foi 0 método descrito por
Hotinger et a. (1987), com modificagdes. As células dalevedura prensada comercial foram suspensas
em solucgBes contendo diversos aditivos e suas associagdes (citrato trissddico, arginina, carnitina,
glicerol, é&cido glutdmico, lising, ornitina, &cido ascorbico, &cido laico e trealose). A seguir, as
suspensoes de células foram incubadas em banho-maria a 51°C por 10 minutos (50% da viabilidade
retida em agua pura) sendo o tratamento térmico interrompido por transferéncia rdpida dos tubos para
um banho de gelo. Os efeitos das condicOes de resfriamento da levedura também foram ensaiados,
variando-se o0 tempo de resfriamento a temperatura ambiente. Os vaores de pH foram medidos e
gjustados com &cido ou base antes da incubagéo das células a51°C.

A quantidade de células presentes nas suspensdes foi determinada por contagem em camara de
Neubauer e amostras contendo cerca de 100 células/mL foram plaqueadas em meio YPD, o qual foi
incubado por dois dias a 30°C para a contagem das células sobreviventes.

Em alguns casos, mediu-se a atividade de fermentagdo das amostras de leveduras pré-tratadas.
Para isto as células foram coletadas por filtracdo (massa de levedura com umidade de 73-75%) e
adicionadas a massa de pao francés (Murakami et al., 1996) para fermentacéo (Burrows, s., Harrison,
J S, 1959).

Todos os aditivos, com excegdo dos acidos ascorbico e &cido latico, levaram a aumentos em
numero de viaveis durante os pré-tratamentos em relagdo ao controle (tratamento com agua). O maior
valor foi obtido quando o pré-tratamento com o glutamato foi usado associado ao citrato (nimero de
viaveis quatro vezes maior em relagdo a dgua pura) do que quando foi usado como Unico aditivo (2,5
vezes maior). No entanto, as associagBes do citrato trissddico com os écidos ascorbico e I&tico
levaram a diminuicdes em relacdo a contagem de viaveis em relacdo aos valores obtidos com o0 uso
unicamente de citrato como aditivo. Quando o &cido citrico foi associado a uma solugdo contendo
arginina ndo houve aumento na contagem de viaveis. Além disto, ndo houve formac&o de coldnias



“petites” durante o pré-tratamento (choque térmico) em presenca de citrato e trealose. As maiores
contagens de viaveis foram obtidas apds pré-tratamento com citrato (pH 6,95 ao fina do choque
térmico) e trealose (pH fina de 3,95). O citrato trissddico 0,2M associado a outros aditivos
(glutdmico, carnitina) melhoraram a viabilidade da levedura por manter o pH das suspensdes de
células em valores ao redor da neutralidade. Tentou-se, sem sucesso, aumentar o pH das suspensoes
de células em presenca de ascorbico até pH 8,0.

Os ensaios de fermentacdo da massa de p&o francés mostraram que o volume da massa foi
maior quando o fermento ndo foi resfriado apds o choque (choque térmico em agua), ou seja, quando
foi adicionada diretamente a massa de péo para 0 ensaio de fermentagdo. A quantidade de fermento
adicionada a massa dos pées neste trabalho foi de 0,3g/10g de farinha. As variagbes em volume de
CO, formado foram peguenas como mostra a Figura 1. O resfriamento por 15 minutos até
temperatura de 32°C levou a uma maior evolucéo de CO, A evolucdo de CO, foi menor quando a
temperatura de resfriamento atingiu 25°C. A figura 2 mostra que a amostra de fermento que passou
por chogue térmico perdeu atividade frente ao crescimento de massa durante o resfriamento a 51°C.
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Figura 1. Variagbes em volume de CO, (mL) em funcdo do tempo (minutos) de
fermentagdo. As amostras de fermento passaram por choque térmico a 51°C e a seguir
por resfriamento: o simbolo e indica a amostra de fermento que passou por
resfriamento de 15 minutos até que a temperatura de 32°C fosse atingida antes do
ensaio de panificagdo; o simbolo A indica uma amostra de fermento resfriada a
temperatura ambiente (25°C) por 30 minutos apds o choque térmico; o simbolo m
indica uma amostra de fermento que foi diretamente adicionada a massa do p&o sem
passar por resfriamento.
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Figura 2: Variagbes volume de massa (mL) em funcdo do tempo (minutos) de
fermentag@o. As amostras de fermento passaram por choque térmico a 51°C e a seguir
passaram por resfriamentos: 0 simbolo e indica a amostra de fermento que passou por
resfriamento de 15 minutos até que a temperatura de 32°C fosse atingida antes do
ensaio de panificacdo; o simbolo A indica uma amostra de fermento resfriada a
temperatura ambiente (25°C) por 30 minutos ap6s o choque térmico; o simbolo m
indica uma amostra de fermento que foi diretamente adicionada a massa do pdo sem
passar por resfriamento.

Os dados referentes a medidas de viabilidade mostram que aumentos em viabilidade celular
podem ser mantidos (em relagdo ao controle contendo apenas &gua) durante o processo de
resfriamento, dependendo do aditivo usado. No entanto, as amostras de fermento (controle contendo
apenas agua) que passaram por resfriamento apds 0 choque térmico mostraram perdas em atividade
de crescimento de massa.
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