e [ R XXXV SALAO
Coo,  UNVERSIDADE 4 - \
so % [ COMUNIDADE @ de INICIACAO

(> ‘913\"‘0 S % e e :
FRO% 2 i O
\I’\) 1::}, 0 CONEND SO CIENTIFICA

B B | 6 a 10 de novembro

Evento Saldo UFRGS 2023: SIC - XXXV SALAO DE INICIACAO
CIENTIFICA DA UFRGS

Ano 2023
Local Campus Centro - UFRGS
Titulo Anadlise do potencial antifingico de fermento natural para

elaboracao de bioconservante de panificacao

Autor JULIA ZANINI CAMPOS

Orientador ROBERTA CRUZ SILVEIRA THYS




RESUMO - Cada vez mais a industria de alimentos tem procurado desenvolver novas
tecnologias com objetivo de extensdo da vida util dos alimentos processados, Vvisto
gue o uso de conservantes quimicos ndo € mais tdo aceito pelo consumidor final.
Entretanto, produtos de panificacdo, quando n&o adicionados desses conservantes,
séo facilmente contaminados por microrganismos como fungos. O presente trabalho
teve como objetivo elaborar fermentos naturais, através da tecnologia sourdough e
com inéculo de bactérias acido laticas Fructilactobacillus sanfranciscensis (S) e
Lactiplantibacillus plantarum (P), com o intuito de elaborar um bioconservante com
acdo antifungica para pées. Foram produzidos fermentos com quatro tipos de farinhas:
trigo branca Tipo 1 (FB), grao inteiro (Gl), linhaca (FL) e de ervilha (FE). Os fermentos,
apos liofilizados, foram submetidos a anélises de pH e acidez total titulavel, tendo sua
atividade antifangica avaliada contra os fungos P. chrysogenum, P. roqueforti e A.
niger. Posteriormente, extratos salinos dos fermentos foram injetados em
equipamento de cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC), a fim de identificar os
acidos organicos presentes e assim correlaciona-los com o ensaio de atividade
antifangica. A analise em HPLC atestou que o acido latico foi 0 mais detectado em
todas as amostras enquanto o citrico ndo estava presente em quantidade suficiente
para leitura no equipamento. Os resultados obtidos permitem especular sobre as
propriedades antifangicas das amostras que apresentaram resultados 6timos de
presenca de &cido latico e resultados baixos de pH e altos para acidez, sendo eles
P+Gl; P+FB; P+FE; P+FL; S+Gl e S+FL, no entanto é necessario a realizacédo de mais
estudos para comprovar o potencial antifingico nos produtos de panificacéo.



