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A utilizagdo de extratos de células de leveduras como aditivo na industria de alimentos é realizada desde a década de 40 nos
paises industrializados. O produto comercial é um substituto vantajoso do monoglutamato de sédio como enaltecedor do gosto e
aroma de alimentos. O interesse na producdo e comercializacdo de extratos de leveduras surgiu em fungdo da disponibilidade de
uma matéria-prima barata, normalmente residuo de indUstrias de bebidas. No caso da producgao de cerveja, leveduras S. cerevisiae
sdo utilizadas para realizar sucessivas fermentacdes do mosto de malte. Recupera-se o "fundo de tanques" de fermentacdes que é
constituido de uma biomassa celular, que normalmente constitui-se em um fator altamente poluente do efluente da fabrica devido
a sua alta carga organica. A biomassa sofre um processo fisico de ruptura do envelope celular através de um moinho coloidal,
permitindo a obtengdo de um extrato rico em componentes intracelulares de potencial qualitativo. O extrato sera concentrado por
osmose reversa e ultrafiltracdo tangencial e, finalmente, sera submetido a secagem em liofilizador e "spray dryer", permitindo a
obtencdo de um produto comercial estavel. (CNPg/RHAE)
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