BIOTECNOLOGIA APLICADA A PRODUCAO DE ALIMENTOS FERMENTADOS
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RESUMO

Biotecnologia é o conjunto multidisciplinar de conhecimentos visando o desenvolvimento de novas
técnicas, métodos e meios associados & manipulacdo de organismos, células ou moléculas, para origem
de novos produtos e resolucdo de problemas. A industria de alimentos é uma associacdo complexa e
ampla em diversas atividades. Seu principal objetivo é a producao de alimentos saudaveis, saborosos,
seguros e disponiveis. O uso de micro-organismos considerados totalmente seguros para o homem e
animais, assim como os insumos produzidos por eles sdo amplamente empregados na industria
biotecnoldgica de alimentos. Outro objetivo do emprego dos micro-organismos esté relacionado a saude
humana. Como exemplos, podem ser citados o0s produtos pré e probidticos. Os produtos lacteos
representam o mais importante segmento dos alimentos funcionais, sendo os primeiros nesta categoria
de alimentos. A coalhada é um alimento de altissimo valor nutritivo, mas destaca o elevado valor
biol6gico das proteinas existentes no leite fermentado. Estas proteinas proporcionam o aumento da
biodisponibilidade de vitaminas do complexo B no intestino humano, o que resulta na melhor absorgéo
de célcio pelo organismo
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1. INTRODUCAO

A industria de alimentos é uma associacdo complexa e ampla em diversas atividades. Seu principal
objetivo é a producdo de alimentos saudaveis, saborosos, seguros e disponiveis. Os componentes de tais
atividades incluem (1) o aprimoramento e desenvolvimento de variedades de animais e, sobretudo, de plantas,
e maior eficiéncia na agricultura ecologicamente sustentavel e altamente produtiva, (2) o processamento
dessas matérias-primas para produzir alimentos estaveis, (3) a distribuicdo dos alimentos até o consumidor
final com todas as garantias de um produto seguro, nutritivo e saboroso (LERAYER, 2008).

Biotecnologia é o conjunto de conhecimentos que permite a utilizagdo de agentes biologicos
(organismos, células, organelas, moléculas) para obter bens ou assegurar servigos.

Tao importante quanto a utilizacdo de plantas e animais pela indUstria de alimentos € o emprego de
micro-organismos considerados GRAS (Generally Recognized as Safe), ou seja, totalmente seguros para o
homem e para os animais, assim como 0s insumos por eles produzidos, que sdo amplamente empregados em
diversos processos industriais. Outro objetivo ndo menos importante do emprego dos microrganismos esta
relacionado a saude humana. Como exemplo, podem ser citados os produtos pré e probiéticos, cuja
importancia tem crescido muito nos ultimos anos (LERAYER, 2008).

O leite fermentado foi produzido pela primeira vez acidentalmente por ndmades que estocavam o leite
proveniente da ordenha em recipientes ou sacolas feitas de estbmago de bode. Esta estocagem era favorecida
pelo clima arido e seco da regido da Eurasia, o que proporcionou a proliferacdo de bactérias, as quais
modificaram a estrutura daquele alimento, tornando-o sensorialmente atrativo, além de ser uma forma de
conservagdo do leite (HAENLEIN, 2007; YILDIZ, 2010). Atualmente, os leites fermentados s@o considerados
um produto com elevado potencial para o desenvolvimento de novos produtos, principalmente por estarem
associados a salde, o que vem sendo explorado pelas industrias de laticinios.

Os produtos lacteos representam o mais importante segmento dos alimentos funcionais, sendo os
primeiros nesta categoria de alimentos. Os leites fermentados sdo os produtos de escolha pela indUstria
alimenticia como veiculo de culturas probiéticas e adi¢do de ingredientes pré-bidticos, sendo considerados
comercialmente os principais alimentos que contém estes compostos (SANCHEZ et al., 2009).

Além da fermentacdo lactica, tem-se como exemplo a fermentacdo alcoodlica, que é realizada por
diversos micro-organismos, destacando-se os chamados “fungos de cerveja”, da espécie Saccharomyces
cerevisiae. Durante esta fermentacéo, ha producao de gas carbdnico importante na panificagéo.

A esfiha consiste também de um alimento biotecnolégico, pois apresenta a mesma massa do péo,
contudo, em decorréncia da difusdo do prato, a massa passou a ser preparada com outros ingredientes
especificos.

O objetivo deste trabalho foi elaborar um novo produto utilizando a biotecnologia na producdo de

alimento

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. BIOTECNOLOGIA NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

Biotecnologia é o conjunto multidisciplinar de conhecimentos visando o desenvolvimento de novas
técnicas, métodos e meios associados a manipulacdo de organismos, células ou moléculas, para o origem de
novos produtos e resolucdo de problemas (LERAYER, 2008).



Em relacdo a questdo ambiental, hd o desenvolvimento de micro-organismos maodificados para
tratamento de aguas contaminadas por esgoto, outros poluentes e, até mesmo, petréleo. Na agricultura, temos
o desenvolvimento de plantas transgénicas que podem ser mais nutritivas, que necessitem de menos
agrotoxicos e que sejam mais resistentes as pragas, reduzindo o uso de inseticidas. Quanto a pecuaria, temos
a formacdo de embribes, o desenvolvimento de animais transgénicos e o0 aprimoramento de vacinas e
medicamentos de uso veterinario. Em relacdo a saude humana, a aplicacdo da biotecnologia é utilizada no
desenvolvimento de novas vacinas, hormdnios, medicamentos e antibidticos (LERAYER, 2008).

A biotecnologia é um assunto que atrai a atencdo de simpatizantes e opositores em todo o mundo,
sendo que muitas vezes o enfrentamento entre grupos divergentes é inevitavel. Devemos sempre ter a
consciéncia de que nao € o instrumento em si que é negativo ou prejudicial e sim 0 uso ou destino que damos
a ele (FERREIRA, 2014).

A industria de alimentos é uma associacdo complexa e ampla em diversas atividades. Seu principal
objetivo é a producdo de alimentos saudaveis, saborosos, seguros e disponiveis. O uso de micro-organismos
considerados totalmente seguros para homem e animais, assim como 0s insumos produzidos por eles séo
amplamente empregados na industria biotecnoldgica de alimentos. Outro objetivo do emprego dos micro-
organismos esta relacionado a salde humana. Como exemplo, podem ser citados os produtos pré e
probiéticos.

Os alimentos probiéticos contém bactérias lacticas vivas, presentes mais frequentemente em alguns
leites fermentados, que competem com a flora intestinal patogénica e oportunista, garantindo o bom
funcionamento desse érgdo e auxiliando no combate a vérias doencas. Os pré-biéticos sdo compostos que
promovem o crescimento de bactérias probibticas. Dessa forma, fica claro que a biotecnologia ndo esta
direcionada apenas a producdo de alimentos, mas esta sendo também uma importante ferramenta para suprir

a demanda do consumidor por um produto seguro e saudavel (LERAYER,2008).

2.2. DESENVOLVIMETO DE NOVOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

As principais inovagfes ligadas ao mercado de alimentos estdo nas areas de insumos, biotecnologia,
bens de capital e embalagens. O mercado de alimentos funcionais tem crescido a taxas anuais de
aproximadamente 10% e se revela um campo fértil de pesquisa e oportunidades comerciais. A producgdo de
alimentos € um dos pilares de qualquer economia, seja por sua abrangéncia e essencialidade, seja pela rede
de setores direta e indiretamente relacionados, como o agricola, o de servicos e o de insumos, aditivos,
fertilizantes, agrotoxicos, bens de capital e embalagens (GOUVEIA, 2006).

As inovacbes na indUstria alimenticia sdo majoritariamente incrementais. As grandes inovacdes
ocorrem principalmente na area de formulacdo de ingredientes e aditivos, alimentos funcionais, transgénicos e
embalagens. Os novos aromas, corantes, amidos modificados, enzimas e moléculas, criados pela industria de
ingredientes e aditivos, assim como 0S micro-organismos probidticos, antioxidantes, imunopeptideos,
isoflavonas e outros componentes que caracterizam os alimentos como funcionais representam a maioria das
inovacBes em alimentos (GOUVEIA, 2006).



2.3. BENEFICIOS DA LACTO-FERMENTAGAO

A coalhada é um alimento de altissimo valor nutritivo, mas destaca o elevado valor biolégico das
proteinas existentes no leite fermentado. Estas proteinas proporcionam o aumento da biodisponibilidade de
vitaminas do complexo B no intestino humano, o que resulta na melhor absor¢cdo de célcio pelo organismo
(BOTELHO, 2012).

A qualidade microbioloégica da coalhada também auxilia na prevengdo do crescimento de micro-
organismos patogénicos e agentes causadores de doencas, o que a faz ser conhecida como um alimento
probidtico e imunomodulador, com capacidade até mesmo de ajudar a evitar canceres (LERAYER,2008).

A presenca de grandes quantidades de &acidos graxos (gorduras), provenientes do leite, faz da
coalhada um alimento capaz de ajudar na redu¢do do mau colesterol e, consequentemente, diminui os riscos
de infarto. O leite coalho é, também, um alimento rico em célcio, com cerca de 490mg para cada 100g e
fésforo. Por isso, ela costuma ser indicada em dietas para pessoas com deficiéncia destes nutrientes e também

para criangcas em fase de crescimento (LERAYER,2008).

2.3.1. ALIMENTOS FERMENTADOS
2.3.1.1. FERMENTACAO LACTICA

Processo em que a lactose é transformada em &cido latico por acdo dos micro-organismos. E um processo
anaeroébico, de baixo rendimento energético e sem liberacdo de CO2. As bactérias do género Lactobacilos
promovem o desdobramento da lactose em acido Lactico. O acumulo desse &cido no leite torna-o “azedo”,
indicando uma reducdo do pH. Esse fato provoca a precipitacdo das proteinas do leite, formado o coalho
(IFBA, 2013).

2.3.1.2. COALHADA

Apesar de proveniente do leite, a coalhada ajuda em casos de intolerancia a lactose, ja que, no
processo de fermentagdo, as bactérias transformam a lactose em acido lactico, que é facilmente digerivel até
pelos estbmagos mais sensiveis. O leite coalhado preserva a gordura, 0s minerais e o contetdo de vitaminas
do leite puro, mas apresenta bem menos lactose que o leite. Quando elaborada a partir do leite desnatado, por
exemplo, a coalhada chega a ser seis vezes mais digerivel que o leite comum innatura (BOTELHO, 2012).

A Legislagdo brasileira define os leites fermentados como os produtos resultantes da fermentacdo do
leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos lacticos proprios, o que inclui o iogurte, o leite fermentado ou
cultivado, o leite aciddfilo, kefir, kumys e coalhada (BRASIL, 2007).

Segundo Botelho (2012), oideal é consumir na ceia, ou antes, de dormir, pois nesse horario acontece o
pico do horménio PTH, responséavel pelo transporte do calcio para os ossos. Ela também pode ser saboreada
no café da manh&, doce ou salgada, liquida ou pastosa, fresca e podendo si consumir temperada com sal e

azeite de oliva.

2.4. ORIGEM DA ESFIHA

A esfiha chegou ao Brasil com os imigrantes arabes (sirio-libaneses) entre os séculos XIX e XX.
Conhecida como um prato tipico arabe foi desenvolvida na Siria e difundida pelo Libano; depois, para outros
paises de lingua arabe e também no Ocidente (BIGIO, 2014, OGASTRONOMO, 2014).



Sua massa tradicional € a mesma que a do péo, contudo, em decorréncia da difusdo do prato, a massa
passou a ser preparada com outros ingredientes especificos de outras regides. Em relacdo ao seu formato, a
esfiha pode ser aberta ou fechada. O recheio pode ser de carne bovina, carne de carneiro, queijo, coalhada ou
verduras temperadas. Depois de recheada, é assada ao forno (OGASTRONOMO, 2014).

A esfiha é uma pequena torta redonda, feita de massa de péo, assada, com uma camada de carne
moida em cima, mas que depois recebeu muitas outras variacdes como queijo, escarola, frango etc, utilizando

ingredientes especificos de outras regides (BIGIO, 2014).

3. MATERIAIS E METODOS

3.1. COALHADA SALGADA

Para a elaboragdo da coalhada salgada utilizou-se leite UHT e fermento lacteo probidtico constituido
por bifidobactérias e lactobacilos vivos, especificamente BB-12 e LA-5 (BioRich®, Brasil), sendo a proporgdo de
1 saché para cada 1000mL de leite.

O leite foi aquecido a 45°C e em seguida adicionado as bactérias lacticas. Incubou-se em estufa a 44°C
por 24 horas. Apoés este periodo houve a transformagéo do leite em iogurte.

Para obtencdo da coalhada salgada foi realizada a dessoragem por meio de filtragem em papel filtro

por 24 horas, mantendo-se em geladeira. Apos, a coalhada foi retirada e temperada com sal, azeite e orégano.

3.2. COALHADA DOCE

Para a elaboracdo da coalhada doce utilizou-se leite UHT e leite fermentado (Yakult®, Brasil), sendo a
propor¢éo de duas unidades de leite fermentado para cada 1000mL de leite.
A fermentacdo para elaboracdo da coalhada doce foi idéntica ao da coalhada salgada, sendo a

coalhada doce temperada com leite condensado.

3.3. PRODUCAO DA MASSA DA ESFIHA

Utilizou-se com ingredientes o fermento bioldgico, aclcar, sal, leite, margarina e farinha de trigo. Apos
a mistura dos ingredientes a massa foi separada em pequenas por¢cdes e deixada por 40 minutos para a

fermentacédo alcodlica e, consequente crescimento da massa (TUDO GOSTOSO, 2014).

3.4. PRODUCAO DO ESFIHADINHO

Apés a fermentacdo da massa, recheou-se com a carne moida temperada e a coalhada salgada, no
caso do Esfilhadinho salgado.

Para o Esfihadinho doce, recheou-se com a coalhada doce e as esfihas foram cobertas com chocolate
meio amargo.

Ambas as formula¢des foram assadas em forno industrial a 180°C por 40 minutos ou até dourar.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta as fermenta¢cdes onde se obteve as coalhadas e, posteriormente, as esfihas
prontas para assar.

Figura 1. Coalhada doce, coalhada salgada e esfiha salgada.

A consisténcia da coalhada doce foi diferente da salgada onde a coalhada doce apresentou-se mais
fluida enquanto a salgada teve aspecto bastante consistente. Além da consisténcia mais firme, a coalhada
salgada também apresentou maior rendimento.

ApOs a elaboragdo do novo produto e confecgdo das etiquetas de apresentacdo, o produto foi
embalado (Figura 2) ja estando pronto para comercializagéo.

Figura 2. Esfihadinho doce e salgado pronto e embalados para ser comercializado.




5. CONCLUSAO

Todos os produtos fermentados apresentaram resultados satisfatérios, finalizando um produto de
gualidade com sabor diferenciado, principalmente para a coalhada doce, com alto teor nutricional, o que resulta
na melhor absorcéo de célcio pelo organismo

Perante os beneficios da lacto-fermentacao, o novo produto elaborado (Esfihadinho) foi bem aceito por

funcionarios e discentes da instituicdo de Ensino Superior Uniéo das Faculdades dos Grandes Lagos - Unilago.
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