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Resumo

A fermentacdo natural € uma técnica muito antiga e ainda hoje é utilizada
para a obtencdo de produtos fermentados saborosos e com aspectos de
qualidade e sensoriais bem satisfatorios. O fermento natural é usado, por
exemplo, na fermentacédo de pées artesanais e outros produtos culinarios.
Ele pode ser produzido de varias maneiras e com uma variedade de
matérias primas. A manutencao de um fermento natural necessita de
cuidados especiais e a sua utilizacdo, na forma de um fermento natural
fresco ndo confere uma padronizacdo nos produtos fabricados em funcéo
das transformacdes durante o processo. A liofilizacdo ja vem sendo usada
para a conservacao de fermento bioldgico comercial, no entanto essa
tecnologia ndo é muito difundida para o fermento natural em vista de ser
um processo muito dificil de controlar. O objetivo desse trabalho foi
produzir um fermento natural a partir de farinha de trigo branca e farinha
de trigo integral e avaliar a viabilidade celular apos a liofilizagdo com
diferentes concentracdes de trealose (0, 10 e 15%). A trealose € um agucar
que auxilia no processo de congelamento de amostras. Apos 14 dias de
fabricacdo do fermento natural, o mesmo foi congelado e liofilizado. Apds
a liofilizacdo o po resultante foi armazenado em embalagens metélicas, a
temperatura ambiente, por 45 dias. Foram realizadas contagens
microbioldgicas nas amostras de fermento natural antes e ap0s 0 processo
de liofilizagdo para avaliar o efeito da trealose sobre as células dos
microrganismos. Essas analises foram efetuadas de 15 em 15 dias ap0s o
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processo de liofilizacdo. Com este trabalho, observou-se um efeito
crioprotetor nas amostras de fermento natural liofilizado contendo 10 (FNL
10) e 15% (FNL 15) de trealose pelas contagens microbioldgicas de
bactérias acido laticas (BAL) e de bolores e leveduras (LEV) durante os 45
dias de armazenamento das amostras ap0s o0 processo de liofilizagdo. A
partir desses dados, foi possivel concluir que a liofilizacdo de fermento
natural é viavel durante o tempo estudado e que essa tecnologia pode ser
util para a preservacdo das caracteristicas de um fermento natural
otimizando um processo rastico e artesanal para um processo mais
avancado e com possibilidade de uso industrial.
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