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RESUMO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS PELO BOLSISTA

Durante o desenvolvimento do projeto, foram executadas uma série de
atividades, como: Elaboragao dos extratos vegetais a partir da castanha e da aveia,
cuja as etapas compreendiam trituracao, filtragem, tratamento enzimatico (para o
extrato de aveia) e esterilizacdo dos extratos vegetais utilizando a técnica de Ultra
Alta Temperatura (UAT). Preparagdo dos materiais utilizados durante as
fermentagdes, abrangendo a elaboragcdo dos meios de cultura, separagédo do
material de vidraria e autoclavagem dos itens destinados as fermentagdes.
Execugcdo do processo de repicagem, inoculacdo e piquetagem da bactéria
escolhida para a fermentagdo. Monitoramento das fermentagdes ao longo do
tempo, com coleta de amostras para analises posteriores. Preparacdo das
amostras mediante centrifugacao e filtragem para analises de cromatografia liquida
de alta eficiéncia (HPLC), técnica empregada para determinar a quantidade de
acucares consumidos e os produtos resultantes da fermentagao (como acido latico,
acido acético e compostos fendlicos, entre outros).

O processo fermentativo foi realizado com 5 diferentes extratos sendo eles:
castanha de caju nas concentracdes de 1:3 e 1:10,aveia 1:10, mistura de 40% de
aveia e 60% de castanha de caju 1:3 e 1:10. Todos os extratos tiveram adi¢cao de
50g/L de agucar demerara. O processo fermentativo foi de 48 horas e apresentou
crescimento do microrganismo obtendo ao final do processo de 4 extratos uma
viabilidade de 10® UFC/mI, sendo o mix dos extratos de menor concentragdo o
unico que apresentou 10’ UFC/ml. O pH diminuiu em todos os extratos durante o
processo fermentativo demonstrando a acidificacdo do meio. E a sacarose também
apresentou queda durante o processo, porém néao foi toda consumida durante o
processo apresentando, portanto, agucar residual.



