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FrEr S udpidn

0 tsma Termentagloc faz parte dos conteddos  das
Propostas Curriculares de Cifncias & Frograma de Sadde -~ 1°
grau — & de Biologis & Ouimica — 27 grau, sendo enfocado de
modos diferentes emn cada uma destas areas.

fls conhecinentos relativos & fermentacio sHa
tramsmitidos e construidos nas escolas de 17 & 2Z2° graus & na
universidade e divercas ArEas - Biclogia, Buimica,
Bioguimica, Fisioclogia, Ecelogia, entre outras, assim como
mas atividades industriails relacionadas com & producio de um
grande nmdmssro de  subst3ncias como dlconis, vitaminas,
gngimas, polissscarideos, amincidcidos, entre outras. Esta
producdo de conhecimentos passa pelo senso comdn, oM as
pESsEosas gQue 88 utilizam da fermentagic na producio de
alimentos, como pio, bolos, massas, guelijos e iogurtes.

s donas-de—-casa possuem um conhecimento adguirido no
dia~a~dia, 4 medida gue trocam suas receilas, conversam
sohre seus procedimentos e passam estes conhecimentos de uma
geracEo para oulras.

g tema fermentacdo foi sstudado soh entogues
diferentes, procurando caracterizar, alem dos aspectos
tecnoldgicos gue perasiam o fendmence da fTermentacio, os
aspectos histdricos, sociais, scoldgicos & scondmicos.

Inicialmente fol caracterizads & cidade de RibeirZo
Freto nos seus aspectos histdricos, procursndo localizar a
fermentacio como geradora de véarias atividades industriais e
gnvelvendo um grande ndmero de trabalhadores na producXo de
cervela, panificacio, usinas de alcool = SCUCar e
deztilarias.

Em smeguida, foram caracterirados diferentes tipos de

fermentacglies & a  atusglo da microrganismos restas




atividades ., ressaltando o aspecto econdmico e eceoldgico da
fermentagio.

0 conohecimento acad¥mico relativo & fermentagio Tfoi
caracterizado numa atividade com alunos de 2° grau  no
laboratdrio de Ensino de Ciléncias (LED) .

Muma outra etapa do trabalho foi estudada a fermentacifo
alcaéiicar g lactica numa wsina de Alcool e aclcar e num
laticinio, respectivamente, caracterizando o o de
CrogucEo, a mao-de-obra = o mercedo atendido por estas

atividades de trabalho, gus envolvem o tema fermentagio.
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AFPRESENTACRO

0 mew interesse pelo Ensino de Ciéncias vem desde a
opclo pela graduaclo em Cifncias Bioldgicas em 1780 e
posteriormente, pela graduagifo em Quimica em 1586.

Apds cursar as disciplinas especificas e pedagigicas
destes cursos, peroebe-ss 0 distenciamento gque existe entre
elas, no sentido da formacdo do profissional gue devera
atuar no magistério de 1% e 2° graus, no ensino de Cig€ncias,
Bimlogia & Buimica. Az disciplinas sspecificas dos conieddos
de Buimica, Fisica 2 Gesologia s3¥o estrutuwradas  como
disciplinas instrumentals para outras do curso de Cigncias
Binldgicas, sem svisar & formacdo do professor de Difncias,
e necessita percsher =] compreendar 08 pontos de
interseceio entre elas, gue slHo btratadas no Ensino  de
Cifncias.

Apds a conclus¥o da graduagHEo sm Cigncias Bicldgicas
gm 1983, comecel a satuar no magistério como professor de
Cigncias o 1° grau e de PBiologia no 2° grau. Vivenciando
dificuldades gus iam desde livros dJdiditicos deficientes,
cargncia des materiais de laboratdrio, até o8  baixos
salirios, logo veio o interesse pelos projetos voltados para
a melhoria do Ensino de DigFncias,.

e 1984 & 1988 tive a oportunidade de atuar como
professor de Fisiologia Geral na Faculdade de Fillosofia,
Cigncias e iLetras Bar3o de Maud em Ribeirdo Fretp, para o
cursoe de lLicenciatura Curta em Ci€ncias, com HabilitagHo em
Binlogia € Matematica, trabalhando com alunocs gue ssriam
futuros professores de Cigncias no 1% grau, sendo gue alguns
id& atuavam no magistério de 1° & 2° graus.

Mezsa pDCasi¥En vivenciel problemas anteriormente
detectados, auando alunoc da graduacdo £ Cigncias

Bioclégicas, agora como docente.



Dantre estes problemas, o pegueno noameEro de _Aaulas
praticas, um calendério escolar bastante reduzido, 2 falta
de interagdo das diferentes disciplines & a dificuldads de
tratar os conteddos gue exigiam conhecimentos dos conceltos
uiamicos para a explicacio dos fendmenos bioldgicos.

Estas duas tltimas situaclies avabariam sendo a5
principais preacﬁpagﬁéﬁ aque me levariam a desenvolver o
trabalho de dissertacdo de mestrado COm cardter de
intersecco entre diferentes areas como Biologia, Quimica,
Histdaria =] 08 aspectos soclalis e permelam o tema
Ffermentagio.

A escolha do tema fermentagido ¢ resultante de um
interesse peElo assunto e vem desde a oconcluso da
Licenciatura e do Bacharelado em Ci¥ncias Bioldgicas, com &
slaboracio de uma monografia na drea de Biloguwimica, com o
estudo da atividade enrzimética em microrganismos do tipo
MHeurozpora <rassa, gue & wum tipo de bolor muito comwn mas
contaminaclies de alimentos.

Em 1986, voltei & universidade e iniciel a graduaclo sm
Buimica na FFCLRP-USF. GQuando aluno da disciplina Fratica de
Ensino de Quimica , participei da montagem de cursos para
alunos  do 2% grau da EESGE Dr. Tomas Alberto Whatelly,
tratando dos aspectos guimicos 2 bioldégicos de alguns
fendmenns relacionados com os processos de fermentaclo na
fabricag&o do  pHEo, na produg¥o de  ioguries, qUEBLINS,
roalhadas, na produsio de bebidas alcoslicas o oo &lcool
combustivel.,

0 CUrso Utilizaclio de enzimas no cotidiano foi

ofsrecido para 30 alunos de 2° colegial, com durac®o de 30
horas. Neste curso, procurou-se envolver o aluno diretamente
na atividade pratica, a fim de tornar evidente a necessidade
de vtilizar conceitos guimicos e bioldgicos para interpretar
o procedinento e os resultados dos processos envolvidos,
procurando  levd~-lo a entender a ocorrEncia de  alguns
fensmenos gue est¥o presentes no seu dia—a~dia como a

fermentagio alcodlica e a produgdo de p3o, bolo, bebidas
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aluodlicas & Alcogl combustivel:; a fermentagdo léctica & a
nroducio de coalhada, queijo, ricota & 2 leite fermentados: a
atuaco das snrimas no organismo, entre ocutros aspectos,

Desta forma, um dos objetivos do curso era mositrar a
guestso da intersecgfo de 4Areas  envolvidas 1o tema
escolhido, possibilitando, mais uma ves, & reflexdo sobre a
articulaco entre Biologia & Quimica.

Em 1987, ingressei no magistério piblico estadual comi
professor efetive de Ci¥gncias Fisicas e Hiologicas e
Frograma de Sadde, na EEFG Maria Falconi de Felicio, em
Fitanguelitras.

No perindo de 1988 a 1993, participel da eguipe de
trahalho do Laboratdrio de Ensino de Cigncias (LEC) da
Faculdade de Filmsofia Cifncias e Letras de Ribeirzo Fretao,
da Universidade de S%oc FPaulo, coordenado pelas profsssoras
Marisa Ranos Barbieri & Célia Feszolo de Carvalho, onde tive
pportunidade de envolver-me com guestlies relacionadas ao
Ensino de Cigncias, com uma metodologia de trabalho am
grupo, com docentes esgpecialistas nas diferentes areas do
snsing g pesqguisa; g do registro das atividades, gue servem
de referéncia para a organizagio de programas de cursos de
especializacido para professores que atuam no magistério de
1° & 2°; de visitas realizadas pelos alunos e professores de
escolas estaduais ao LEC: em atividades de Iniciagdo
Cientifica com alunos de 1° g 2° graus, snire gutras.

o imiciar o trabalbo no LEC, o planc de trabalho
visava a dessnvolver atividades relacionadas com o projelo
"Condictes para o Ensino de Cigncias e Matematica" -
convBnio CAFES/FADCT & o FProjeto "Laboratdrico de Ensino de
Citncias e & TormacHo em servige” - BID/USR.

Ohjetivo comum acs projetos foi trabalbar no sentido de
Fegistrar az atividades gue levam a construgdo da memtria do
grnsino de Cigncias nas Fescolas, possibilitando &
investigag#o de programas educacionais no contexto de uma

metodologia pauvtada pelo trabalho em grupo ansessorado  por



especialistas, documentagio do processo Ensino/Aprendizagem,
sua andlise e divulgagHo dos resultados.

Nestes projetos,. atua uma eqguipe permanente de
professores do gqual participeil como professor de Ci€ncias da
Rede NDficial de Ensino, designado Jurto £ CENF

{Coordenadoria de Estudos e Mormas Fedagdgicas), no LEC,

Em 1988, guando comecel a fazer parte da eguipe do LEC
da FFCOLRP-USF, continueil uma trajetdria de preccupscbes com
o Ensinoc de Ciéncias, dessnvolvends atividades variasdas
cbhjetivando a formagio do professor de CiSncias, produzindo
materiais didaticos CLmo mode losg bioldgicos = kits
grperimentaia. Esses materiais produzidos s¥o aplicados em
zalas de aula e no préprio LEC com alunos de 1° & 2° graus e
mom professores de CidFncias,. gque freglentemente visitam o
Laboratdrio. A andlise dos registros destas atividades, gue
est¥o nos relatdrios dos projetos desenvolvidos no LEC,
OASSAaM & ser referfncia para a organizacic de novos
Crogranas .

Em agosito de 1988 foi realizadeo mno LEC o 1% Erncontro
Regional de Ensino de Cifncias, onde tivemos a oporitunidade
de oferecer um Curso para os professores da Rede Estadual de
Ensino com o tema “"Energia nos Seres Vives", trabalhando
novamente com o tema fermentagio, verificando gue as
dificuldades apresentadas nelos alunocs nos CUrS0S
anteriorments organizados no LEC eram repetidas por ssus
alunos & ate mesmo pelos pripriocs professores.

A partir de 1991, a fermentacNo passa a ser tema da
dissertacio de mestrado, desenvolvida &m parte (]
Laporatério de Ensino de Cigncias, através de  cursoc
oferecido aos alunos do 2° colegial da EESGE Dr. Tomas
Alberto Whatelly,

0 ingresso no programa de pods-graduac¥o em EducacHo na
drea de Metodologia do Ensinc , vemn da necessidade de uma

FundamentagHo tedrica para oS trabalhos ate entio



desenvolvidos e para as reflexfies deles advindas, assim como
uma procura para & melhoria do desempenhn profissional.

0 envolvimento com o trabalho desenvolvido no LED, com
os professores do magistério de 1% e 2% graus, com os alunos
das disciplinas de Fréatica de Ensinp de Cifncias Bicoldgicas
e Duimica, O ingresso no programa de pos—graduagiEo e a
realizagio das disciplinas dests programa ol minha

trajetdria de estudos na area de Ensing de Cigncias.

a minha formagd3o acadEmica em Cidnciaeas Bioldgicas &
Ouimica, senpre fol voltada principalmente aos contedcos
sepecificos de cada um destes cursos.

Teto ficou bhem evidente no trabalho de conclusfo do
bacharelado am Cigngias Bioldgicas, ' em 1782, quando
participava de um projsto, deservolvido no Laboratdrio de
Microbiologia do Departamento de Biologia da Faculdade de
Filosofia Citnoias e Letras de Ribeirdo Preto da
Universidade de S&o Faulo, guando desenvolvi um trabalho com
o estudo da atividade enzimatice de microrganismo do Lipo
Newurospora crassa, onde foram abordados apenas o aspectos
Bioguimicos e Fisioldgicos neste trabalho.

Ao iniciar no programa de pos-graduacdc na area de

Metodologia do Ensino, a5 lgituras tornaram—s=e mais

(4

freglientes e passaram a influenciar no desenvolvimento de um .

projeto gue levaria ao estudo de um  tema de cardater
interdisciplinar, a fTermentaco, gue faz parte dos conteudos
da Froaoposta Curricular do Ensino de Cig¥ncias e Frograma de
Satde, assim como das FPropostas Curriculares de Riologia e
OQuimica e dos contetddos dos livros didaticos de Bieologla e
Auimice do Z° grau.

0 estudo do tema fsrmentagdo & feito analisando os
aspectos bioguimicos & fisiolégicos dos microrganismos, mas
também o aspecios historicos, gcoldgicos & sociais, que
eat3io relaciocnados com este tema, aszim comp a guestic da

produciio do conhecimento nos diferentes setores da sociedade

como na escola, nas indlstrias e fabricas, no dia-a-dia das



pessoas &8 nNAas experifncias das donas de casa ao produzirem
alimentos relacionados com o processo fermentativo.

Esta abordagem do tema €& justificada pelo fato da
fermentagdo ter um significado mais amplo, n¥o relacionado
apenas com 0 vonteddo de disciplinas que s%o oferecides nas
E5C01a%5, Mas por anvolver um grande numero de pessoas amn
processos  industrials, a geraglo de empregos e a exigincia
de diferentes tipos de mio-de-obra, especializada ou nio,
atendendo wum mercado consumidor de prodotos de fermentaglfo.

Fassa também pela producdo do conhecimento, ndo
apenas o scadémico, mas o gue & construido no dia—a-dia das
peesoas, qQuando conversam sobre produtos de fermentaglo,
trocam eHpeErifncilias € 92 passam  esee  conhecimento de  uma
geragdo para outra, como por edemplo mna produclo de behidas

e alimesnitos.
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RIBEIRRMO PRETO: HISTSRICO D& CIDADE

0 ndocleo uWwrbano de Ribeirdoc Freto comegou a se
organizar em torno de 1874, mas sabe-se qus as terras gue
vieram a constituir o municipio de Ribeir3o Freto j&4 eram
conhecidas na primelra metade do sécule AVIII, dpoca do
bandeirismo de ouro pavliste. For elas passaram  homens gus
we dirigiam as minas de ouro de Golds e Mato Grosso.

A mineragdo em territdrio goiang sempre teve said
S8o Faulo, 0 gue exdplica & origem de diversas rcidades ao
longo desse caminho, como Ribeir3o Freto, Franca, Batatais,
Casa Branocs, Mogi-PFirim = Mogi-Guagu.

 territdrio era coberto de extensaes Tlorestas cortadas
de picadas por onde passavam 03 viajantes (DIONE, 1993).

Mo s&oculo XVII. os mabitantes das “"terras roxas" sram
oz LCaiapts. {is pouwCos habitantes que constituiam a
peguena comunlidade, espalhados pelas fTarendas, dedicavam—os
a pecudria.

Ter—-se—1ia o murdocipio formado ulula terras de
sesmarial(li, concedidas por carte de 16 de fevereiro de

1815, de autoria do Conde Paima, entdo Governador e Capitio

Geral da Capitania de S3o Faulo (historicamente., ftantoc Minas
Gerais como S53o Faulo, fizeram parite da Capitania de Sao
Vicentel, ao padre Manuel FPompeos de Srrudsa, qus foi o
primeiro paroco de Hatatals.

Em 1710, foi oriada a capitania de FMinas Gerais. Em

174%, foi criedo o bispado de S¥o Faulo 8 o de Mariana.

i- A sesmaria foi uwuma instituigdo criade pelo rei  de
Fortugal, Teita para a5 coldbnias do além—-mar. [0 rei cedia
pedacos de terra para pessoas gque  tinha, algum  mérito
{nobres). Estas fterras precisavam sgr cdltivadas em dois
ancs. A terra era da Coroa Portuguesas & a pessoas 3o tinha a
sua posse. 0 contrato era renovade com o rei a cada dois
ancs, sendo o reglistro das terras ecigsidstico. U regimes de
sesmaria perdurow por aproximadaments tris séculos, sendo
abolido =m 18842.



0 bispado de 530 Faulo ficou com uma grande parte das terras
Ga nova capitania de Minas Gerais. Tal possess®o perdurou
até a criaco de noves bispados em territdrio mineiro.

0 local era primitivamente conhecido pelos nomes de
Retiro, Ribeir3o Freto e Falmeiras, denominactes de grandes
fazendas 1Dcalizada5 as margsns dos cdrregos desses nomnes,

Em 1820, estas terras foram vendidas pelo padre Manuel
Fompeu de Arruda ao capit3co Jo¥o Fedro Diniz Jungueira, que
pPromovel Sua demarcagio e divisio.

Diviglida mais tarde, a sesmaria passou a diversos

possuidores, constituindo-se em vastas posses. Esses lugares

foram denominados Barra do Retiro -~ atual zona wurbana
centraly Figuelra - regifio leste do wmunicipio; BRibeir3o
Freto — do sul até as cabeceiras do ribeirfo o FPalmeiras —

todo o vasto tervitdrio do norte, ribeirinbho ao Rio Fardo.
Todos esses terrenos estavam sob a Jurisdig¥o da Freguesis
(2 de SHEo Dim3o.

Flor disso0, oz ploneiros intentaram, entre 1845 e 1852,
estabelecer um patrimonio gue mantivesse, sob a &gide de S%a
Sebastido, uma capela. Ao redor da qual deveria surgir, mais
tarde, a WVila de $5&c Sebazti¥oc de Ribeir3o Freto. Nessa
canpsla ssria possivel a celebraciioc de todos os oficios
religlosos gue, na £poca, somente se realizavam na matriz de
S¥o Sim&3o, dali distanciada cerca de gquarenta guildmetros.

A ocupacdo da regil¥o ocorreu entre 1790 e 18546. De 1870
a 1890 ha um sumento dessa ocupaclo em virtude da eupansioc
da cultura do cafe, tendo se constituido em municipio em 12
de abril de 1871.

Seus primegiros  povoadores, gue plantaram pousadas,

e A —

foram 08 sertanejos mineiros, gue estavam A& procura de novas

e Mo Impdgric, quando era coriada uma Pardguis, & mesms era
preparada pela auvtoridade religiosa, depois aprecisda pela
avtoridade civil. Fardguia era o0 gue £ hojie & sede de uma
Fardguia. Freguesia era o gue & hoje o territéric de uma
Fardgguia. Uma Pardguia poderia abrangsr varias Vilas, A Vila
era & sede do Municipico, como ainda hoje a Didade & a seds
o Municipio.



terras, devido a falte de esspago adeguado para as culturas
mas zonas montanhosas de Minas bBerais.

Em 18%4&, data oficial. da fundagio do povoado, com a
construcio da primeira capela, ocorred a doagdo de 145
hectares de terras  por  Jose Borges da Costa, Manusl
Fermnandes do Mascimento, Jdolo Alves Pereira, Antdnio Alves
Fersira = outros, para servir de patrimenio(3) a SHo
Sehastifo, com a divis¥o judicial das fTarendas.

Desde muito antes de 1854, as terras gue hoje
constituem o municipio de Ribeir¥o Freto -~ retalbadas em
pequenns sitios -~ pertenciam & varios senhores e faziam
parte da freguesia de 8¥o Bimllo, criada em 1844, pertencente
entXo, por sua vez, & Vila de Casa Branca, criada am 1841,

Fm 1% de Junho de 183546, o Juiz municipal deferiu
peticHo do fabrigueliro(4) Marmuesl de Nazareith Azevedo para
quie a ares de doagdo para a Capela fosse demarcada entre o
corrego do Fetiro e o Ribegiro Freto.

Em 18673, guando o povoado contava com guatro mil
pessoas, o padre Manusl Euzébio de Aradjo delimitou o local
para & Matriz. Local onde hoje € a Fraga 1% de Novembiro,
atual cgentro da cidade.

1 poveoado fol crescendo e j& era um nlcleo em 1870. Foi
plevaedo de capela & freguesia, com o nome de freguesia de

Do Sebastilo de Ribeirdo Fretio.

T~ Era comum farer doacfo de um pedago da terra a um banto,
para provar a sua posse, gue era  chamada de patrimdnio do
Sarnto. 0 patrimdnio de S¥Ho Sebasti¥o compreendia o centro da
ridade: da rua Amé#rice Brasiliense até o ribeirdo oo Retirog
e da Dergueira César até o ribeirdo Freto.

4- Chamava—-se fabrigueirg a pessca que cuidava do patrimonio
de qualguer santon. Encarregado de receber as rendas da
fabrica e da administracio interna da igreia.



A FRIMEIRA MATRIZ DA CIDADE
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A matriz localizava-se no centro da cidade - atual pracga XV

de novembro.



No amno seguinte, passa 4 categoria de Vila, & no ano de
1874, jia conta com 4 ruas, & travessas & 2 largos.

O nrnome dado a cidade de Ribeirdo Freto nasceu do
chrrego de mesmo nome que corta a cidade entre os hairros,
na época  ohamados FRepablica =] Farracio. Era também a
denominag¥ o da grande fTazenda por onde passava este cdrrego
e o do Retiro.

No fimnal do séoulo XVIIID e comego do século seguinte, &
regiio onde hoje & Ribgir3do Freto 34 tinha alguns
MOradores . Ma FProvincia de S8%¥p Faulo JA existia SED
Vicente (1532), Do Paulo-Capital (1558), Campinas (17%97) e
Franca (1821}, entre outros.

Desmembrada do municipioc de 5%3o Sim&o, Ribeirdo Preto
iniciou sua vida de municipio em 12 de abril de 1871, sendo
mais tarde coriados os distritos de SertBozinho {1B85);
Cravinhos (18933 Guatapard (1938) e Bonfim Faulista (1902).

Fegolbadas as minazs de ouro e o garimpar das esmeraldas
e dos diamantes em Mato Grposso, Doias s Minas Uerais,
ccorre o aproveitamento das terras da regi¥c de Ribeirzo
Freto para a agricultuera.

Em 1874, a lavoura cafeeira dos estasdes do Rio de
Jansira (FResendes) e S%o FPaulo (VYale do Rio Faraiba),
principais polos produtores de café da época, estavam e
declinio pelo esagotamento das terras, além da aboligdo da
escravatura ter agravado a situacio.

A producloc fluminense se viu reduzida g sacrificada. Us
grandes prejuizos sofridos pelos fazendeiros fizeram com que
a maioria deles emigrassem para outras regilles.

RipeirXo Freto & talvesz & cidade paulista gue
concentra, ainda hoje, n maior namera de familias de
ascendincia fTluminense que se estabgleceram no rame da

culturs do cate.
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S5&%0 Faulo, principalmente o chamado "Oeste (5}, regido
de “"terra roza"{é6), ainda era quase de toda desconhecida.

Duas Tamilias, hoje - tradicionais da cidade chegaram
nessa época e adguiriram grandes extensSes de terra. Depois
de alguns anos, ose Barreto g os Jungueira possuiam as mails
famoeas lavouras de cafe Bourbon (7)) da regilo.

Assim, RibeirXo ‘PFEtQ, dentro de pouCos A0S,
trabalhado pelo brago negro e caboclo, colonos portugueses e
italisnos, tornou-se o malor centro produtor de café do
mundo. Doorrew entio um grande Fxodo de pessoas provenientes
do norte do estado, de Minas & do Rio de Janeiro, sendo
astaes os primeiros desbravadores da regifo, abrindo as
primeiras fazendas de café.

fssim  a cidade de Ribeir3do FPreto sg desenvolveu,
gracas  a lavoura cafeeira. #Até entdo. era habitads por
poucos  criadores mingiros gue se dedicavam & 2 atividade
pastoril.

0 advento do café, com a Tormagio de Tarendas e a
vinda de um  grande nudmero de  imigrantes, transformou
completamente o ambiente agréario local e regional, fazendo
surgir uma palsagem uwurbana no interior paulista, das mals
variadas stnias,

HBurgiram as peguenas inddsitrieas {serralheria de mdveis
e de maguinas agricolas), as primgiras oficinas mecEnicas,
oy primeiros hotgis, as primeires tipografias, os primeiros
professores, as lojss sirias, esitc. Muitos se realizaram
messas novas fungles, chegando a ter ascensio social.

Burgiram a esssa £poCca, as maguinas de beneficiar (873
café, Glarias & ERFrarias também sUrgiram para as

construcles gue eram exigidas.

S—- Era ohamada de Oeste, pols ficava & oeste do Bio de
Jangiro, Capital Federal da época.

&~ A expreszdo "ierra roxa’ & uma traduglio imperfeita de
"tegrra rossa’”, utilizrsda pelos imigrantes italianos para
caracterizar a terra vermelha da regilio.



fis primeiras fabricas de carrogas  apareceram, mein de
transporte dos colonos, além das selarias. Com o tempo foram
chegaando as fébricas de - macarr3oc e as de produtos  de
fermentagXo — cervela e aguardente para atender o principal
ronsumidor: o colono, imigrante italiano.

Com a ampliac¥o da cultura cafeeira, em 23 de novembro
de 1983, foi inaugurada na Vila a estag®o da Estrada de
Ferro Mogiana, ng bairreo Republics, num pegueno predio
assobradado na rua Caramurd, gue existe atée hoje.

" A atividade cateelra gxtdo vinculados Fois
importantes elementas da Hizstaria de 580 Faulos A
colonlizac¥o, por meio de trabalhadores livres edrapeus, € 4
Fstrada de Ferro. Esta nasceu Intimamente ligada ao café,
polsE OF S€UF promoiQres, Quer no Ria de Janeiro, guer em ISHQ
Paulao od Ribeir¥oe Preta, Fforam farendeiros, E a rede
ferrovidria, normalmente, era construida  em func¥e da
cultura catfeeira.

A Tervovia se desenvalveu & cata Jdo cafe, zto €&, a
Estrada oe Ferro seguiu de perto o caminho feito pelo
caferal. Sem o deslocamento do café nde haveria a extensdo
da Rede Ferrovidria. As novas estradas de Fferro, em especial
as Faulistas, ndEo  abkriram novas fFronfteiras, mas pela
contrdrio, acompanharam aguelas que Iam zende desbravadas e
e capnstituiran em Frentes pivneiras na expansdao

~oloniradora desencadeada pelo café”. (MATOE, 1974)

we 0 caté Hourbon foi cobtido em Resende (RJ), na fazenda
Monte Alegre, pelos Rarreto.

8- 0 beneficiamento do café corresponds a um  proceEsso
destinado & dar condicBes do produto ser consumido. E
retirada a cagca para posterior torrefaco.

e
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rela Mogiana, composiclies diversas partiam levando ©
craféd de RibeirZo Freto para Campinas, Bantos e depoils para a
Europa. Tanto oresceu a Vila de Ribeirdo Freto, gque Comegou
a chamar a atencfo de muitos, gue para 14 se dirigiam. Em 24
de outubro de 1886, procedente de Fogos de Caldas, pelo trem
da Mogiana, chega o Imperador Dom Fedro 11 e Dona Tereza
Cristina para visitar o local que esstava em franco
dessnvolvimento.
NibeirSo Freto desenvolveu-se em funcdo do café,
que ¢ considerado bistoricamente como o grande acontecimento
da primeira metade do século XIXK no Brasil. A=z lavouras

foram se estendendo, a producfo sumentando e Ribeirdo Freto

organizou 1m grandes patrimonio agricola. 0 Erasil
participava com 9S14  da producic  mundial, euportando o
produto principalmente para os  EUA, Tinha como maior

produtor o Estado de Si3p Faulo e no Estado, Ribeir¥o Freto.

Mo finael do século passado, apds a proclamagio da
Republica, dia a dia , Ribeir3o Freto fol atraindo pessoas
de todo mundo: italiancos, alem¥es, Jjaponeses, portugueses,
sirio—libanegses, antrs oulros,

0 poderio do café em Ribeir¥do Freto durou mais de 30
ANOS . Entre 1870 e 1930, ocorred o apogeu da Vila
RibeirXopretana. Sendo gue em 1884 a cidade jé& contava com O
seu primeEiro jornal - YA Lucta™.

Em Ribeir¥o Freto, aconteceram tr¥s fases do cafeé. A do
pipneirismo, até 184%; do apogeu ou consolidac¥o,. de 1870 a
197293 e da decad€ncia, de 1930 em diante. hNo periodo do
apogeu, SHo marcanies as presengas dos chamados reis do
café, sendo o primeire rel do café, Henrigue Dumont,
proprietarioc da fazenda Dumont (hoje municipio de Dumont) =
pai de Alberto Santos Dumont.

0 segundo rel do café, o Coronel Francisco Schmidt,
foi propristério da Fazenda Monte Alegre, onde atualmente se
iocaliza wum  campus da Universidade de 580 Faulo {USBF). Este
m&o ficou somente na cultura do café, mas também na de cana—

de~acucar. como atestam as tris usinas gue moniou Ao Com2Lo
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do século, uma &m Franca e duas em Sert&orinho. Atividade
gque, depois de décadas, viria a caracterizar a economia da
regido de Ribeir¥o Freto. -

Mo apoged de sua exdplorac®o, o cafe foi o grande
responsave l pelo progresso verificado em muitos setores,. Fes
surglilr casas de linhas arguiteténicas marcantes; impulsiconouw
o desenvolvimento cultural, como a construcXo do Bindsio
Otonisel Mota em 1506 (3° a ser crisdo no Estadoe de S0
Faulo), eriacgfo do bispado, da Estrada de Ferro Mogiana, de
Teatros & Cassinos.

0 testro Larlos Gomes fol construido pelo farendeiro
Francisco Schmidt, s importava espetaculos, Grandes
companhias liricas italianas vinham diretamente de Mil3o ou
gde Roma para estréia nacional em RibeirZo Freto.

Em 1927, a Cervejaria Faulista compra um guarieirio no
centro da cidade e exple as plantas do Teatro Pedro I1I. Era
mais um representantes da vida cultural de Ribesir¥o Freto.
Era a cidade vivendo a "belle épogue", sendo seu maior
representante Francisco Caszsoulet, um framcds gue chegou a
cidade em 1874 & fundouw o bar YEl Dorado”. Fose bar, mals
tarde, virou o Cassino Antdartica, gue ganhouw fama, atraindo
visitantes de outras regilies do pais. Da Franca vinham
bailarinas, champanhe e também as "francesas" para a alegria
dos freguentadores.

No Cassino Antéartica, misturavam—se grandes coronéis(9)
politicos, milionarios, estrangeiros, pobres, hoEmios,
prostitutas, o mundo da eépoca. A vida noturna surgiuv com
grande impacito, o Cassino Antdrtica, ficava mna ruya Amador
Buengo, no centro da cidade, marcando época mo Brasil.

Devido & crise econSmica mundial de 1929, a producXo de

caté da regido de Ribesir¥o Freto entrou em decadincia no ano

F- 0 coronel apenas mudou de tituleo. Holde sle € médico,
advogado, engenheiro, industrial, comerciante ou até mesmo
fazendeiro, mas continga sendo coronel. Ele vEm desde o
Impégric & 2 perpetua na Repiblica, continuam a influir na
vida politica de suas cidades. UNICAMP

e amin Mmoo e DE EOUCACAS



seguinte, tornando-se muito dificil sua recuperagido. A crise
foi geral.

A memdria do café estd resgatada no oriagio dos dois
museus municipais em RibeirXo Preto - o Histarico & o do
Caté, localizados nas dependEncias da antiga sede da Fazenda
Monte Alegre, no campus da USF. Eles possuem um acervo de
mais de guatro mil e trezentas pecas. sendp resultado do
rrabalbo do professor Flinio Travassos dos Santos, durante
20 anns, de 19217 a 1937.

fom o declinio do café, a patrtir de 1930, mals as
dificuldades financeiras sobrevindas com a segunda guerra
mundial, & Mogiana e as outras Ferrovias comegam a ter
dificuldades financeiras.

A FEede Ferrovidria Faulista, gue foi construida para
atender oaos interesses g conveniéncias dos farendeiros, sem
um plano de congtrug¥o (hoje superado o fundamenito econdmico
gque a motivou, pela matural itinerdncia do cafté, ou por
decorréncia do surgimento das  rodovias), Tornou-se SEem
fung&o em muitos dos  seus trechos, gue scabaram sendo
suprimidos ouw ficaram obsoletos.

Em 1971, a Companhia Mogiana de Estradas de Ferro,
juntamente com outras quatro ferrovias do Estado de S3o
Paulc, foram incorporadas a4 FEPASA —~ Ferrovia Paulista 5/A7
{estatal). Hoje. a Estaclo da Moglana encontra-se no bairro
do  Tanguinho, onde viste uma grandg concentragio de
fibricas e inddstrias gue se instalaram na cidade nas
gltimas deéecadas.

A dnica atividades industrial gque ainda hoje &
encontrada na zona central da cidade & =& da Companhia
Cervejaria Antarctica, gue foi instalads na rua Ludis da
Cunha no ano de 191i1.

Ribeirdo Preto foi uma das primeiras cidades do Brasil
a dedicar alguma atengo & fabricaclo da cerveja. Embora o
uso da cerveja em Ribeirio Freto tenha sido introduzido em
1878, como remédio caseiro contra tfehres, pelos méedicos

Fetarnislau da Silva Busm3o £ Luis Pereira Barreto, a rErvela
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o fim do século passado era um produto muito dificil, gusse
de luxo, geraleente importado. N¥o havia ainda fabricantes
gque tivessem acertado os detalhes para sua fabricacfo. A
matédria prima era muito dificil e bastante cara. For isso
exiuntia & opgdo pela importacio. Com disto, n¥o era uma
bebida popular como € hoje.

Foi um italiano chamado Ouarto EBertoldi gue =ze lancou

na fabricaci&o da cerveja, sendo o primeiro e ouito bem
sucedido. A Fabrica de Bertoldi comecou no bairro 9o
HarracHo, atual bairro do Ipiranga. Era bastante

riastica & com muitas dificuldades conseguiv importar  ldpulo

B oevada.
Mo processa ingdustrial prépe i, obteve entd#n a

CErVET &, cujas marcas  eram  Buarani, Mulata e Indisna.

Hoje, em Ribelr¥o Freto o processo industrial,
utilizando a fermentagio para a producio de cerveja, &
realizado gxclusivamsnte pela Companhia Cerveiaria

Antarctica.

Hla ssta localirzrada praticamsnie na regilo central da
cidade, no bairro de Vila Tibério, gue foi um dos primeiros
a ser Tormado, tendo limite com o centro da cidade pela
avenida Jerénimo Gongalves. L& , na JerSnimo Bongalves,
localiza—-se a parte administrativa da Companhia Antérctica,
antiga Companhia Lerveiaria Faulista, quig ha
aproximadansnte 20 anns fol encampada pela Antéarctica.

0 bkairro de WVila Tibério & caracterizads por ssr-
praticamente residencial, onde mora a maioria das pessocas
gue trabalharam durante boa parte de SLAS vidas na

Companhia Antdrctica.

MembSrias do Sr. Roberto de BGuerra - funcionario da
Companhia Antérctica durante 33 anos, residente na rua

Fpitacio Fessoa, no bairro de Vila Tibério.

"Trabalhel durante 33 anos na Antarctica. Entrel como

goldador, para a manutenglo da fébrica, e em seguids figueid

ig



na manuterncio da fabrica de gés carbdnico ate minha
aposentadoria.

Eu me lembro que no dia da inaugurag®o da fabrica de
g&s carbd@nico na Companhia, veio de S0 Paulo a dona da
Antarctica, a Sra. Helena Rerende. Depoils de 1964 fTiguei
srcarregado pela fébrica de gés carbénico.

Conheci todas as seclBes da Companhia, trabalhando na
manutencifo de seus maguinarios. Entre o cozimento da cevada
e do lupulo, passando por sua fermentacio, pasteurizacio e
descansn, © processo todo leva em torna de 43 dias. 6s
veres, guando o consumo @ muito grande, nem d& tenpo para o
descanss & 2 assim gue € produsida, J& & engarrafada e
colocada nos caminh®es para serem transportadas. Isto ocorre
tanto com a cervejia, como para o chopp. A diferenga entre
eles & gque a cerveia @ pasteurizada e chopp n¥Eo &, tendo com
ieto uma vida mais curta. & uma bebida de consumo rapido.

Todas as secbes da producio de cerveia e chopp ficam do
lades da WVila Tib&rio. Do outro lado da avenida Jerdnime
Gongalves, fica a administragdo, onde foi a fabrica da
Cervejaria Niger, gue era da Companhla Faulista.

A Companhia Antédrctica encampou a Faulista a mais ou
merns 20 anos. Em Ribeir3o Freto, tinha as duas companhlas,
uma de cada lado da avenida — a Antarctica 2 a Faulista, gue
produzia O guarans Paulista & as cervejas Poker & Niger. A
cervelsa preta da Antarchtica era a crimla, e foi
substituida psla Higer, gue ¢ produzida até hoje, sendo
mastante consumida.

Ouando & Antarctica Foi fundada, & &gua gue era
utrilizada vinha da chécara da Antarctica -~ conhecida hoje
como ARCA (centro poli-~essportivo), lecalizads no bairro de
Monte &legre. Hoje existem os pogos artesisnos na Tabrica,
com abastecimento proprio.

Hoie =30 engarrafadas ums megdia de 120 mil garrafas
por hora em duas maguinas  de engarrafamento. Existem
aproximadamente Y00 pessols trabalhando na Antarctica, mas

j& teve mais de 1200, gquando o trabalho era mais bragal.
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Hode & mals maguinario ~ muita gente foi dispensada, sendo

muitos servigos contratados de firmas particulares, como a

limpeza, & seguranga, & sacaria de matéria-prima, entre
outros.
A Companhia d& assistnoia médica -~ oadontcldgica,

existindo wum madico de planitfo na fébrica durante todo o
dia, pois acidentes sempre ocorrem, guando estoura uma
garrafa, wma tubulaclo de vapor estoura, em muitas &reas o
SErvico £ pRErigoso.

A Companhia Antarctica tem fabrica em Ribeir3do Freto,
Bauru, Marilia, Campinas, Jaguaritina, Santos e outros
lugaies. Também ewiste no Chile, FParaguai, e n¥%o tenhbo
certeza se no Mexico ou Estados Unidos.

A Tabrica de Ribeir3o Freto & considerada a de meslhor
qualidade. Mas em porte, a maior £ de Jaguaridna; depois, a
de Jacarepagua no RHio de Janeiro 2 & terceira & a de S3o
Faulo.

Cada fabrica tem sua patente, nenhuma cerveia & igual a
outra. 0 processo de fabricag®o, o gque € usado, a gente
desconhece . D35 o Tabricante guimico, gque € o responsdvel
pela fabricac3o da cerveja ¢ gue ssbe sobre isso — & um
segredo. TEn muitos filhos de fabricantes gue fazem sstsgioc
na Dompanhia para seguirem a profiss3o do pai”.

0 Br. Hoberio guando foli perguntado scobre as leveduras
do tipo Sacharomyces, que s3Ho usadas na fabricacldo da
cerveja, mostrou desconhecer o gue era levedura. Disse gue
0s funcionérios ndo conhecem os detalhes do processo de

fabricagido. Este conhecimento @ restrito ao fabricante
guimico, sendo passado normalmente de pai para filho.



Memarias do Sr. Furipedes Bordini - Trabalha na
fAntarctica a 23 anos, e morador na rua Beneral CEmara, no
Bairro do Ipiranga, proximo & Companhia Ant&rctica.

"Trabalho no setor de revis¥o, méguinas de  lavar
garrafas e sngarrafamento. Trabalho durante 8 horas por
dia, mas as veres a gente faz ate 10 horas. Eles pagam &
hora—extra. Durante & semana ¢ 100% da hora normal e de
domingos e Tferiados & 2004 do valor da hora normal.

Durante estes 23 anos sempre trabalhel nesta se¢do. Eu
i&4 acostumei, mas o barulho & bastante, mas eles dio o=
aparelhos de protecio -~ o protetor de ouvides, doulos
luvas. O=s toulos, & chrigatdrio usar, '~ tanto no
pngarrafamento da cerveja Tfria como na cerveia guente, €
nesta o perigo de estourar garrafas € malor. A cervela
guente & & pasteurizada, se ndo com o tempo gla azeda, dura
pouco tempo.

& raro ter acidente, muitas wveres ocorrem  cortes
pequenss na m¥o. Acidente grave & pouco. Na minha S8g30
trabalham mais ou menos 40 pessoas, divididas em 2 periodos
de 8 horas. Tem uma twrma gue trabalha & noite fazendo &

limpeza. O sngarrafamento & noite & muito dificil.

G

Eu frabalho do lado da Vila Tibéric, do outro lado &
setor de pesspal e da diretoria, onde fica o 5r. Gusmdo e o
Sr. Sehasti¥o.

Duando comecesi a trabalhar em Ribeirdo Preto, fTiguesli &
anos na Companhia Fauwlista. Entrei em 1970 e fazia o mesmo
tipo de servigo gue fago na Antarctica. A Companhia Faulista
era onde hoje € a parte administrativa da Antarcticsae. O
maguinaric da Faulista foi todo desativade, vendido para O
ferro-velho.

Ousndo eu trabalhava na Fsulista, do ouiro iado da
avenida funcionava & Antarctica. DBuando vim para Ribeirdo
Freto, & existia a Faulista & a Sritarcitica, mas acho gue

ela & mais nova gue a Sntérctica, gue encampou tudo em 1972,



A Fawulista produzia a cerveja Foker, depois produziu a
Guti e a «wervela preta Niger. 0 guaran& era o Faulista, CjLiEs
@ra o melhor guarand gue existia. A Antdrctica continuog a
produzir o guarand Faulista, mas o era & mesma coiea. Na
Dompannia Faulista a producl3o era pegquena e a qualidade era
uma heleza!

Puando entrei na Faulista, um dos donos era o S,
Juanin FPomtin, também o seu genrc, gue n¥o o lembre o nome.
Tinha outro acionista gue era o Sr. Palzano, eram em dois e
acho aue timham origem italiana.

A pauliista estava em falédncia devido & concorréncia e
ent3do foi wendida para a Antarctica.

A cer-velia Niger sinda € produzida pela Antdrchtica. Ela
‘ainda tem & patente, s ela gque produz, inclusive 14 na
fachada da Companhia estd escrito -~ Companhia Cervejaria
Antdrctica Miger D.A.

Guande passel para & Antarctica em 1972, © salario
meElhorou muito., mas o contrato de trabalho contimuouw o
mesno, NOs NHEo assinamos nada. Na época a gente ganhava 240
cruzeiras, dai dois meses fol para 600 cruzeiros. Fra gente
foi uma maravilha, tode mundo ficou na Antérctica, ninguém
foi demitido.

Na Antarctics, a gente tem sselsténcia mEdiCa,
dentista, © convEnio & compleio, inclusive os remédios pr&
gente & para a familia toda, n¥o sai nada do saldrio.

Ja del entrada na papelads para a aposentadoria, J&
tinha trabalhado antes num frigorifico, antes de vir para
Ribeirgio Freto. A gente tem adicional insaslubridade & &
aposentadoria € pelo INBS. 0 aposentados antigos ainda
recebem o convEnlo medico até hoje, mas a gente que se
desiiga agora da Companhia ndo tem maisz direito. Se ey
tivesse um Tilho para indicar para entrar no meu lugar, sles
d¥o preferfncia.

0 responsavel pela fabricegdo da cerveja & o Sr,
Carlos, ele & o fabricante quimico., Também existem os

guimicos dos laboratdSrios de andlise.

L

e e



k)

2

Eu n&o sei nada sobre a fermentagio - =& sel que 1a na
fermentacNo. a cerveja fica de 23 a 30 dias fermentando,
para ser engarrafada. fgora o processo de fermentac¥o, eu
nio seil.

A Companhia d& refrigerante para & gente no hordrio de
almogo; ela n¥o vende para nos. Agora, nNa hora de ir embora
vocE pode tomar “"chopp" a vontade, esta liberado para Lomar,
a cantina fica la4 perto da érea de lazer, tem gente até que
sali "de fogo'.

A Companhia fornece alimentag¥o, tem os refeitdrios, a
gente paga, cada 30 vales refeic¥e, em torno de 370,00
crureiros reais (2 délares) — & de graga ne !

A gente tem o sindicato das bebidas. A Companhia da um
reajuste de BOY da inflag3o do mis e, depois de 4 meses, ela
reptie a diferenga. De novembro/%3 para frente ela vai dar
90% da inflacdo do mEs e a partir de janeiro/%4, sera dadn
100Y% da imflacg8o. D sindicato ¢ gue negocia com a Companhia
para os guase 1200 funocionarios. D6 edxistiu uma greve na
Companhia depois de 70 anos de existEncia. Foi de 148 dias.
mas em todas as Companhias Antérctica, inclusive na mabriz
em SXo FPaulo. £ 1a gue & feito o nosso registro e vem O
‘rosso hollerith.

Nestms 23 anos de Companhia, o gue mais me marcow fol
guiando & Antarctica COMmprou a Faulista. Todos fut:
funcion&rios estavam com medo de perdsr o emprego. Eu estava
muito preocupado, rem gstava dormindo gdireito, MAas
fTelizmente, para surpresa nossa, O saldrioc atéd aumentou. De

14 para cé&, tudo correu bem”.

fpesar do Sr. Roberto e do BSr. Furipides estarem a
tanto tempo trabalhando numa indistria de fermentacio,
praticamente n¥co possuem o conhecimento schre a produclo da
cerveija, na gual & utilizada a atividade de fermentacio de
microrganismos COmo as leveduras. SHo funciondrios
especializados em determinado setor do processo geral de
producio, n3%c conhecendo praticamente nada fora dali.
Possuem wusm conhecimento fragmentado e limitado da producio
de cervelia, via fermentacio. Fodembs perceber pelas



entrevistas, gue o conhecimento da fersentacgdo da Cospanhia
=) restrito a um pegueno numerg de pesseas 800 mails
especificamente a0 fabricante guimico, e gue & um
conhecimento passado de uma gerag3¥o para outra, normalmente
dentro dos mesbros de uma mesma familia.

Outro processo de fermentac®o gue marca a economia da
regifc de Ribelr3o Freto € o realizado nas 17 usinas de
agucar e alcool e nas 7 destilarias para a producfo de
alcool combustivel e aguardente proveniente da transformacldo

do aglcar da cana, gue & plantada em grandes sitensfes de

tervras, marcando a paisagem desta regifo.

# Companhia Antadrctica de RibeirSo Freto, localizada na

avenida Jerdnimo Gongalves.

.
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& Companhia Antarctica, onde podem ser observados os tangues

de ferment &30,
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CAPITULO 2



FERMENMNTALAD: aspectos histéricos, socoldgicos e

econcmicos.

A fermentagio existe ha muito tempo, sendo utilizada
nas sociedades como praticas empiricas para obtenc®o de
alimentos € bebidas. Dessmpenhando papel importante na
histdria e permanecendo ate hoje.

A permangncia dessa modalidade de ftransformac&o dos
alimentos através dos séculos ¢ devida, de um lado, aos
heneficios que para a salde bumana trazem os alimentos assim
cbtidos &, de outro, & sconomia gue representa, pressrvando
da pultrefagio a matéria-prima de resgrva alimentar.

A Termentaglo através da atividade de microrpanismos,
comn bactérias e fungos, € responsavel pela degradagio da
matdria orgénica morta animal e vegetal, permitindo a
continuidade do ciclo da matéria nos ecossistemas.

E=te procesass ¢ essencial para a continuidade da vida
como estd organirada hoje em nosso planeta.

& reciclagem da, matdria org3Snica nos ecossistemas
garante as  relagiiss alimentares entre o8 organismos
produiores, consumidores e decompositorss, gue s%o os
cmntitﬁint@a bicldgicos dos ecossistemas, através das
CFrFOCESSOS piolagicos - fotossintess, respiragdo e

fermentagdo.



(0 CICLO DA MATERIA MOS ECOSSISTEMAS

VEGETAHAIS
. {FRODUTORES)
{(fotassintese)}
\ D:a
EMNIMATS
FONTES DOS {CONSUMIDORES)
MUJTRIENTEDS {respirac3oe)

(Agua,ar =010}

H'za Y {392 M N\ E:Bga " HRD

FUNGHDS £ BACTERIAS
(DECOMPOSITORES)

{fermentacial

Mo decorrer do tempo, pouco variou a2 matéris-prima
enpregada na producdo de alimentos por fermentagio. Ainda
& utilirados os extratos vegetais ricos em agucares
amilacens provenientes de frutos e cereais, respectivamente.

Fles s¥Ho transformados através de uma série de reaghes
guimicas, por atividade microbiologica.

e leites, particularments, enirge nds, o de vaca,
fornecemn por processo de fermenteacio lactica uma grands

variedadse de gueijoes, coalhada, iogurte, regusijdin, ricota,

entre outros produtos.



fis hoartalicas, como 0 repolho & 9 REpLng, apds
atividade microbioldgica, fornecem o chucrute e o picles.

Tambeém da azeitona, frutp da oliveira, gue & uma das
culturas mails antigas da 4rea do Mediterr3neo (Espanha,
Fortugal, Italia, Grecia e Israel), & produzido o picles.

Atualmente, com o avanco tecnoldgico & o controle de
variéveiﬁA cumno temperatura, acider, e salinidade, consegue-—
se melhor gualidade dos produtos finais da fermentac¥o.

al Termentagio estid longe de ser apenas wh MEcanismo
de producdo de alimentos e hebidas, masz apresenta uma série
enorme de aplicacfes para a espédcie humana em diversos
campns,  oomo g da Farm&cia, Chudmica, Agricul tura,
Hiotecnologia e Medicina, entre outros,

Devido & grande variabilidade de microrganismoz & de
suas enzimas, ediste um nlmero gonsiderdvel de tipos de
fermentagXo que se diferenciam pelos produtos intermediidrios
g Tinpais no seu conjunto de reaclies.

& fermentagi3o ssti relacionada COom - oroducio,
armazenamenito e consumo de alimentos, bebidas e remédios.
Festad relacionada  também com & 2 Hioteonologia & com &
produgio do conhecimento gue se di& nas escolas, nas relacgbes
de trabalho em usinas de Alcoel & agicar, em laticinios,
padarias e Tabricas de bebidas fermentadas,. entre outras.

Estamos envolvidos com a fermesntagi3c guando fazemnns
p&o ow  coalhada em casa. Quando, num supermercado Compramnos
gueije, requelijiso,. cerveja ou vinho, e ainda, numa farmécia,
adguirimops  antibidticoes & vitaminas, estamos nos envolvendo

com a fermentacio.

A FERMENTAECAOD E A FRODUCTAD DE BEBIDAS aAlLCODOGLICAS.

A oprigem das primeiras bebidas alcoslicas & incerta,
mas provavelmente tenham sido feitas de cevada, tEmaras,
uvaz & mel. A producdo de cerveja parece ter—se originado na

regific da MesopotiEmia, onde, como no Egito, a cevada cresce
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em estado natural. A cevada @ um cereal de cultivo muito
antigo. Foi utilizada em culturas neoliticas no Egito entre
HOG0 & 5000 a.C. Existem evidéncias de gue a cerveia Teita
de cevada maltada 34 era fabricada na Mesopota3mia em &000
a.C.

Ne quarto ou guinto mil¥nio antes de Cristo, J&
existiam diversos tipos de cervejas. No Egito, chegou mais
tarde, sendo usada como oferendas mortudriss em 2BG0 a.C.

fAparentemente, era bebida de grande consumo, ocupando
um  lugar importante nos ritos  religiocsos, quando era
ofertada aa povo. No reinado de Ramsés II1 em 1223 a.C., &
relatada & distribuicg¥o de mais de 2 milhies de litros de
CErVEja.

A cervelaria era  exercida  por padeiros  devido A
matureza da matéria—-prima utilizada, grdos de cereais e
leveduras. 21 leveduras =40 organismos unicelulares,
pertencentes ao reino dos fungos, da classe dos ascomicetos,
gue obtéEm energia pela oxidagdEo de agdcares atraves da
farmentacdo.

& cevada era deixsda de molho até germinar e entio
moida grosssiramente, maldada em bolos aos  guais se
adicionava a levedura. Os bholos, apds parcizlmente assados e
desfeitos, eram colocados em jarras com agua e delxados para
fermentar. Esta cerveja rdstica ainda & fTabricada no Egito
com o nome de Bouza.

0 idtpulo, sssim como outras srvas aromdbicas - tais
come a horteld®, & losna — podia ser adicionado a cervaelja
afim de corrigir as diferengas de ssabor.,

O gregos aprenderam a técnica da cervejaria com 0sS
pgipcios e também usavam ldpule. Os romanos aprenderam com
ms gregos & a introduziram na Balia & na Ibéria, sem contudo
usarem o ldpulo até o século VIII.

O chineses também preparavam bebidas do tipo da
cerveia, obtida de gr¥3os de cereais. A SBamshu, fabricada a
partir do arroz, 2 o0 Kin i& eram produzidas por volta de

2300 a.l.



Os povos do norte da Europa descobriram a técnica
da cervejaria n3do muito antes da era corist¥. fAs primeiras
behidas celtas e teplénicas foram obtidas simplesmente pels
abandono das diluicles aguosas de mel silvestre & &
conseguente fermentaco, originando ¢ hidromel de =zabor e
odor  proprios resultantes de  produtos metabdlicos  das
leveduras. Até hoje, algumas cervejas dégta regi¥do t8m sabor
ligsivramente adcido, indicando ] desenvolvimento e
fermentactes lacticas.

& rerwvela sempre fol consumida em paises onde o clima e
o s0lo eram inadequados para a produc®o de vinho de uva. Foi
introduzida na Inglaterra durante as muitas invasBes a que
foi submetida. 0Os celtas fermentavam trigo e mel para
fabvwicar cerveiaz ja no século IV.

For muite tempo, houwve uma diferenciag®o entre dois
tipos de cerveja inglesa, a ale, uma cerveia multo forte sem
ldpulo, gue Toli o tipo principal até o século XVII, & a
berr, de influgncia alem¥, cerveja mais leve, adicionada de
lapulo.

A cervelia Jj4 sra conhecida npa América antes de Colombo,
que tesria sido presenteado pelos habitantes da época com
cerveja de milho., A cervelia foi introduzida na América do
Norte, no Estado de Virginia, pelos ingleses, em 1548, e
mais tarde na Nova Inglaterra.

Além da cerveia, a aguardente também £ resulitante da
atividades de fermentagio, sgndo  uma bebida de grande

COoOnSUmO .

A= aguardentes s3o bebidess alcodlicas destilades. s
vdadns histdricos sobre as bebidas alcodlicas fermentadas 8
destiladas s8o imprecisos.

flvwanto ao Alcool propriamente dito, sceita-se gue foram
o Arabss sSeus descobridores. Forém, acredita—-se gue oS
antigos egipcios, caldeus, gregos e chineses praticayvam a

destilagio antes da era ¢crist,

IO



& concorddncia £ aceitar o8 &rabes Como SeUs
descobridores deve-se ag fato de as descoriglbes mais precisas
virem de autcres 4rabes do século X. Duplfie-se gue eles
tenham criado os termos 4lcool e alambigues. As primeiras
mengties sobre dlcool, na BEuropa, datam dp século XI1.

A ideia de destilacfes sucessivas, para obtenc3o de
liguidos de alta tanaantrag&a de A&lcool, parece ter sido
dessnvolvida no século AVII,

A producdEo de aguardentes comerciais deve ter comecado
nas areas vinicolas e nas regifies produtoras de hebidas
alcodlicas fermentadas de produtos amilicecs, praticamente

ac mesmo tempo, tendo surgido entdo o vinhoe & o vinagre.

3 vinho & o vinagre sic conhecidos desde a2 antiglidade.
riginalmente, o vinagre era obitido ndo =& de vinhos mas
também de cervejas deixadas ao ar, isto €, formava-se por
fermentacdo espontinea.

Ha menglies sobre o vinagre € o vinho no antigo e no
novo testamsnto.

“Vinagre, propriamente vinho aredado, mizturadoe comB
dgua, € uma bebida popular nos paiszey de oclima guente. Era
dado aovs soldadosz (He 15,36}, 2es operdrios {(Ru 2,14}, mas
proibide acs warireus {Num &:3). 0 vinagre propriamente
ditp, gue tem uma porcentages wmals alta de dcido &
dezsagraddvel (Prov 10,28;25,20). 0 vinagre gue um soldado
fez «chegar a boca de Jdesus moribunde (No I5,38) ndo era o
nNpEse Viwagre, mas um vinhe aredo, refrescante, bom para
matar a sede”. (BORN, 12977}

TIuntamente com o trige & o &leo, o vinhe fornecido
pela Terra Zanta faz parte do alimenitoe gquotidiane (Dt 8,5;
11,24}, tende come peculiaridade gue ele alegra o coracHo dp

aomen” {BORN, 17773

0 wvinagre & mencionado desde os povos antigeos como

condimento, aromatizante, conservants, bebida refrescants e

-
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medicamento. No século XV, obteve-se vinagre por destilag®o
de acetato de cobre.

A procura dos conhecimentos sobre a fermentagldo &
registrada em varios momentos com diferentes cientistas.

Em 1837, Eutzing verifica a participacso chez
microrganismo na formacBo de 4&cido acdético, confirmando
observaglies de Fersoon guinze anos antes.

lLiebig, «¢om apoio de Berzélius, em 183%, afirmava que
a transformagdo de etamnol em Acido acético n¥o passava de
processo exclusivamente gquimico e de ordem catalitica.

L.avoisier, e&m 179G, COmMpPEroOvou & participacio do

Hig€nio na fermentacdn acética e, &m i8&6, Fasteur
demonstrou a necessidade da presenca de um ser vivo - um
microrganismo — para & transformacio do alcool em vinagre.
Hoje, este microrganismo € classificadeo como uma bactédria do
geneEro Acetabactery classificag¥o feita por Knieriem e
Maver em 1873,

N inicio deste sédculo, as experifnciaszs de BRuchner
demonstraramn nEo ser necessaria a presenga tdos
microrganismos vivas para se dar a transformagdo. Ractérias
mortas ou extratos de suas culturas também provocam o
aparecimento de Acido acético, comprovando que a acl3o € das
srnzimas microbianas que agem como catalisadoras. Atualmente,

o &cido aceético pode ser obtido por sintese gquimica.



A FERMEMTALZAO E A PRODUCARO DE ALIMENTNS.

Os cogumelos constituem um dos mais antigos alimentos
da espécie humana. Sendo consumidos pelos egipcios, romanos,
maitas, chineses, Jjaponesss, malsios g filipinos hd& muito
temano. Estes povos colhiam os cogumelos sm suas  formas
campestires .

@ partir do século XVIT, comegou na Franga o cultive do
Agaricus wamnpestrisz, o mals comum dos cogumelos. No século
¥VIIl e X1X, as téconicas para a produci3o de cogumslos foram
aperfeicoadas, utilizando-se ssterco de cavalo. Apos prévia
fermentagHEo natural, svram distribuidos em bandejas dispostas
em prateleiras.

fitualmente, s¥o utilizados substratos orgdnicos para o
desenvolvimento de cogumelos como cereals, ssrragem, feno,
uréia, ssterco de gado, adicionados de fdsforo e potdssio,
na forma inorgdnica.

Um owutro tipo de alimento bastante wtilizado em nossa
dieta & o paO, existindo registros biblicos de =sua
utilizacEo.

“Para Tarer pdo, uzava—-s¢ geralmente Farinha de cevada
(Jz 7,333 ZRs 4,423 Fzr 4,%; Jo 6,%9.13); Tarinha de trigo era
de JTuxg. Ho tempo da monsrguia, havie padeiros de profiss¥Ho.
No Egite £ na Babildnia existia o oficio Jde padeiro real
{FEn 40,2}, mas em geral a preparagdo Jdo pHo era a tarefa
didria da Jdona-—de casa ou Jde suas servar £ escravas {(GEn

(8,865 Jer 7,18; Ht 13,33)7. (BORN, 1977)

Ma primeira metade do século XI¥, as leveduras de
panificag¥o eram obtidas comn subpreoduto de destilarias, gue
destinavam—se principalmente & producfo de Alcool. Eztas
leveduras {Saccharaomyces cerevisiase] ootidas Sam
suficientes para a produgdo casglra de plEo & para as poucas
industrias de panificacioc da dpocsa.

Em 1868, Fleischmann inicia, nons Estados Unidos, a

producHo de lsveduras prensadas a partir da fermentacio de



cereals, gque se constituiua no primeiro processo industrial
de ottengd o de microrganismos dteis ac homem.

As leweduras, pelas suas gualidades nutritivas, podem
ser utilizadas come alimento para a espécie humana e, para
animais, como material protéico e vitaminico. Tambsém sXo
usadas & fermentagio em cerveijarias, dectilarias 8
industrias de panificacfo.

0 homem também utiliza a fermentacdo para a conservacio

dos alimsntos.

Uma maneira de conservar os alimentos & através do uso
de condimentos culinmarios, como o agtcar, sal, vinagre,
acidos org&nicos, mostarda, alho, cravo e outros.

Durante a fermentac3c, ou no processo de cura, S0
Farmados Slguns conservantes  de alimentos que  acabam
marvindo para uma ou omalis finslidades, como produzirs
zabores, aromas, caracteristicas fisicas novas desesjaveis,
provocando peEguUEnas mudangas e valor energetico e
nutricional devido & presenca  das  leveduras. A cura
corresponde & um periodo de descanso do produto final da
fermantagdo, que continua a sofrer aclo dos microrganismos
responsdveis pela sua formaclo.

Fodem ocorrer grandes variagles no produto final da
fermentacio, podendo até diminuir a gualidade ou  estragar
os alimentos. Mas isso pode ser evitado, controlando a
fermentac¥o com téonicas adequadas.

A fermentagio lactica de hortalicas e azeitonas & uma
maneira de conservacqo dos alimentos, sendo considerada um
tratamento preliminar para a obtencd®o de picles.

Varios produtos agricolas podem ser utilizados como
mateéria—prima para a obtenglo de picles fermentado, podendo
s hortaligas, frutos ou ceresis cows  pepino, cebola,
cenowra, couve-flor, tomate verde, bsterrabs, nabo., chuchu,
milho, pEssego, figo, mello, woglancis, azeitona, entre

outros.,.



A maimria das indastrias especializadas na TfTabricagdo
de picles utilize—se do método em gue nenhum  tipo de
fermentacg o  se desenvalve: Os picles sdo obtidos pela
imersdo de hortalicas em vinagre condimentado ou salmoura.

Os picles preparados com  matéria-prima fermentada
possul sabor agradiavel e & considerado de gualidade sSUperior
& que normalmegnte & encontrada no mercado. O chucrute
corresponde  ao repolho picado e fermentado em salmoura,

zendo bastante utilizado na alimentagdo humana.

0 pescado fermentado constitul ume grande variedade de
produtos comercializados em toda o mundo & recebe
denominactiss diversas, conforme a regifio de origem. Como
alimento, @€ consumido em alta escala na regifo sudeste da
fAzia (Mietn¥™, Camboja, Taildndia, Filipinas & Iindongsial.

e anchovas, por exemplo, s3o produzides a partic de
sardinhas na Alemanha. Ma Escandindvia, sZo produzidas a
nartir de sspadilhas filetadas com molho contendo sal,
acticar & condimentos. Ma Moruega, s3o ulilizaedos arenques
trutas. Na Franca, as anchovas s8o preparades com oleo
comsstivel e pedagos de vegetais. No Brasil, produzem—se
aardinhas anchovadas & semslhanga das poriuguesas.

0 econsumc do pescadeo fermentado no Brasil & pegueno

devido ao alto custo do produto e & pouca produgso.

0 gueijo talver seja o mais antigo alimento gue o homem
j& produziu e conhece, Foucn se sabe sobre a verdadeira
origem do gueijo. NEc se sabe como, gquando e onde de fato
ele surgliu.

0= gregos antiges tinham o® gueijos como swua principal
fonte de energia. Estes gueijos seram obtides a partir da
fermentaco de leite de cabras e de ovelhas. O romanos

foram o= maiores difusores do gueijo. Na expansdo do seud

T
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Imperio, O% romanos encontraram muitos tipos de gueijos.
Levaram vé&irlios & Roma e de 14 para outras partes do mundo.

Foram 0$ romanos gque elevaram © nivel do guesijo,
transformande-o de simples alimento em uma iguaria delicicsa
& rnutritiva, Fizeram dele presenga indispensével nas
refeictes dos nobres nos grandes bangquetes do Império e para
suas Lropas.

£ exigEncia de novos tipos de gueijos estimulou a
produco nos paises conguistadoz, come a Balia e a Helvecia
(Franga e Suiga). Esse intenso intercEmbio realizado entre
) a.C. & 100 d.C. teve muita importdncia na diversificag3o
dog tipos de gquellios.

0 rapido desenvolvimento do gueijo sofreu retracio
durante o periodo da Idade Média quando a producioc de
quetjos Tinos se restringiu praticamente aos monastérios,
onde monges ecspecialistas criaram varios tipos novos de
queijos. Assim  nasceram o Fort-8alut, o Munster e 0o
Maroilles.

O gueijo volta a3 ter uma producHo maior na segunda
metade do século XIX, gqguando Pasteur descobriu que as
fermentacties que determinavam os diversos tipos de gqueijos
nao eram prioprias do leite, = sim, provocadas nor
microrganismos, do tipo lactoebacilos.

Eg=za descoberta possibilitou o izolamenta = & s2leclo
desses lactobaclilos, permitindo gue os gqueijos pudessem ser
fabricades durante todo o ano. Fol o principio da era
industrial gqueijeira o fator mais importante para a rapida
disseminagdo do gueijo pelo smundo. Os métodos artesanais, no
entanto, nAo desspareceram por completo e s¥o0 empregados
ginda hoje na Tabricaglo de multos gueijios.

Sabe—s# gue existia gueijos na MesopotdEmia por volta de
&G a ..y existindo referéncias scobre o gueijo desde 172000
a.0.

As primgiras civilizacgles oue Qoupavam & Mesopotdmia,
&s margens do Tigre e do Eufrates, j4& conheciam alguns

gueijos, sinal de gque existia uma atividade gueijeiras.
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Os COvos Lie Douparam o vale da

cortemnpordmeos dos sumérios, também conheciam © gueElio.
tambem véarias referéncias- biblicas ao queijo,

gue nos primbrdios da civilizaglo ele

habitualmemtbte utilizado.

Fio Nilo.

comprovando

i& era um alimento

i ANTIGA MESOFOTAMIA

i
ANTIGA
MESCPOTAMIA

fs rcivilizacBes das margens do Rio Tigre e do Rio Fufrates,

na Antiga Mesopot3mia, conheciam O gqueijo. {(segundo McNeill,
1972} . '
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onde 08 povos gue

e S00 a.C.,

0 Egito entre 1700 a.C.

{segundo

iam o queijo.

& conheci
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grupavam o vale do Rig Nilo

1972)

Mckeill,



“Hegurido o Antigo Testamenta, comia-se gqueiio (Ixam
I7.18: 28awm 17,2%) feito de lelite coalhade (Jo 10,14}y o
metodo de Fabriscayr gueriio n¥o noz € cunhecido. HNa Faleztina
dJe  hoje o leite cpalhado & peneirado, depoiz o cadgulo €
arzada em Farma oe dizcos {Fatias de guelio Ifam

ado aop ar ITivre®, (BORN,1977}
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i7,18) e

Fela sua caracteristica de produto espontdneo, iste &,
gque se transforma mesmo sen agxo de slementos que nEo fagam
parte da CoOnposigo do leite, O gqueijo pode ter aparecido em
diversas partes de mundo, sinultaneamente, bastando gue os
Romene praticassem a domesticsc¥o de animsis mami feros.

1 homen do Faleclitico Superior, gue wviveuw no pericdo

entre S0000 g 8000 a.C.. era um cagador experimentado gus 14

mervolvido algumas outras habilidades Nt teiEw]

W

havia ol
FabricacHo de instrumentos de pedra 8 uma REQUENS sapsEcle de
agricultura rudimentar, além da arte rupestre, eHpressa em
pirhuras & esonlturas.

WA Forites indicios gues Tol no final desse periodo gus
o homem aprendeds a domesticsr os animais. fAoredita-se Qus,
ne aprencdizado  de domesticag¥o de mami Teros, o homeEm
chiservoy gue as oriss desses animals s alimesmnitavam da Mesms

crma que  ®le, atravées de um  liguide sxtraido do ubsre

s
o i
!:i,l
et
s

1 ;4

Decta forma, o homem conhecew o leite de cutros animsis
romm &limeerito humeno. Deste ponto pars o gueilio, nEoc deve
ter decoreicds muito tempo: ou por &casc ou na tentativae de
pressrvagdo daguele liguido, surgiu o© gueiic =2m sua Torma

sle nasoe

L, Wima especie de coalhads, & mesas forms

i
i

ou grande=s,. do omundo

&

produssn gueijos. Esta produg3o ssta diretamente relacionads

Yoy 5% condiglies de clima. disponibilidsads cle SOl
e . oy y o
pmastagens, nivel ool fur social g politics scondmlica.

=9
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O maior produtor mundial s&c o5 Fotados Unidos. 68

Franga destaca-se pelo numero de variedades produzidas.

S MAIGRES FRODUTORES DE QUEIJO DO MUMDO

Fom e

=3 > L2
2= 7 f i L”“u}.
‘g‘““f‘““"““'f- ‘e{:lji‘\—?/’? {ﬁ’

Az malores regilies produtoras de queiic no mundp, associadas
&4 criegdo comercial de gado leiteiro. {(ssgunde Fauwels, 1993}

Fecala — 1:135 000 Q00



1 Brasil apresenta um volume grande de produgdo,
mas possuil um dos menores indices de Consumo pevy capita do
MLTCe

Mo Brasil, exdlstem algumas regities gue SHG

X

propicias & producso de gueiios. Az regiitie

3

= sErranas  de
Mimss Gerais, por apresentarem um clima ameno & um relevo
acidentado . CjLie gificulta atividades agricolas, B HD
utilirzadas para & pecudria leiteira. O gueijo-de-ninags,

OO U E LOo @ peguenas  proprigdedes rUurals. & bastante
ronhecido desde o sfculo passado.

Atualmente, oz gueijios  industrializados, com poula
matilracio ., & muitas WETES insipidas, pradominasmn O
supsrmercados en relag#o o gqueljo-de-minas.

Em Marnass DBerais, as regliffes gueljsiras s¥o Santos
numont & Farbacena, prodimas & serra da Mantigueirs. Em BEO
Sehastifo oo Faraisc, estéd localizado o laticinio AviagdHo,

de s3o oroduzidos doce de leite & quelio provolone. Em

Guauxupd, Lambém € intensa a produgio de dooe de leits. No

& regific do Altoe Rig Grande. #No

mineire, o8 municipios de LinsriZndia e
Araguari, s¥c  sroduzidos  gquelios  do tipo Oorgonzola,

Camembart . Fori-Salut, Frato e o gusijo-do—reind.

Fim Grande do Sul, como a o

fh

mainres fTelras agropecudrias do

%

comn & cidade de Fomsrode, = de

ate Stibala,

dostacam-me 0 laticinios da COONS
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A FERMENTACAD E A PRODUGAU DE VITAMINAS

g producio de vitaminas tambéEm pode occorrer atraves de
Processns Fermentativos. Desde o séoulo passado, sabe-se da
eristinola Cleams as substidEnciss que mED CoEENCiElE a0
funcionamembo e manutencHo dos  seres vivos. A partir da
primeilca metade deste século, as vitaminas foram isnladas &
wuas fTarmelas guimicas puderam  ser conhecidas. & primelira
vitamina descoberta foi a viamina {vitamimpa By) em 1%¥11, por
Funk . ques um ano denois tambdm identiticou o Acido
Micotinico (vitamina FF).

De processos de  obisngdo, ipicialments whbilizsados,
sstavam Dassados nDa eh”“agﬁm daz  witaminas de Srgl3os,

vegetais oul animals, onde sxistem de forma abundante.

o ouso  cada ver maior, n#Eo 20 por mobtivos Mt ricionais,
mas também  terapfuticos, fex com gue se desenvol vessSen
O OIESEOE industriaisz de sintese e, em alguns ocasps, de

himesiptese mlocrobians por Drocesseos fermentativos, COmo =

.

mrocucio  de riboflavina (vitaming PBml, hidrédicobalamina

foitaming Haml. So0ido secarbico (vitamina 01, beta-cars

TR

A maioria daz vitaminas sHo produzidas normalmeEnte e
guantidades it redgusidas nElos Microrganismos. Como
DroOESE0 tioguimico € conhecido o oasg das termentaciies
areto-butandica (Clostrigiam soetobutvlicum) = E
tutanodidica (Asrobacter aercgenss & Bacllus polymixal, gue

posBUsm COmo subprodute a ribgflavina {witaminag Bels

pe industrias de TermenitagHo o campo das vitaminas

svoligiram rapidamente, durante o apis & 0 Begunda JUENTES
mundial . Com o use de novos mIororaanismos & o Lécnicas
malis precisan 8 svangadas.

£ s S e e Fanln Y b o —

FART T = E e A A e £ LT

meme proCessos de sinlese TUAMLOE Cnm
cmbcrrs existam bagiérias & 9 Tungos

ApEsar chez fE o SE widvel

47



Mo fidm do século passado, foram obtidos o ergostersd

{provitamima D). & partivr de atividade de leveduras, & o

beta-caroteno (provitamina A}, oblideo pesla atividade de
diversos T i ororganismnos.
e viobaminas Foram wiilizadas inicialmente como fTatorss

n&Ec energes ticos indispensdvels & nutriclo humana e animal.
Atuslmente ,» principalmente no campo da microbiologia, si%0
considerad.as inpartantes fatores de crescimento.

Um der SEUE empregos & no preparo de mostos artificriasis
2301 m=intd bicos, [rara fernentacles il crescimento e
microrgani smos de dnteresse industrial. Farmacologicamente,
as  wvitaminmas sdo wvtilizadas em dosss  maiores que as

nubricionais.

A FERMENT ALAD E A FRODUCAO DE ANTIBIASTICOS

-
i

ii= I 3 CFrorganismos tamizém =8 ] wtil

i
t.l
21
0
[}
in
o
i
o
it
!lu

profducdEo de antinidticos, sendo o primeiro delss o
fAlerander Fileming, =m 1228, & parbir cla atividade
Fermentativa do funoo Penfciliium.

Flemimg fer crescer o Peniciliium sobre a superficie de
wm omEio de oculturs, verificando que s produzida uma

&
i& antimicroblans, gue atuavas de modo om

substdIng ais efTicients
e beoctérias gram pozitivaz em relagdo &= grawm negativas,

A ssss subztdncia  deuw o nome de peniciline, gue &

ptilizaeds T combats E infecgte bacterianas

A FERMENTAGARLD E A PRODUGEBD DE ACIDOS ORBSANICOS

j.é\f:t.li,‘:{}’ T Sl M Rt fuclind o ‘f&?‘mgﬁ{:aggc} IT&ctica &
utilizads FE produgEo de alimentos, em  fermentacies,
produtos farmac®uticos, cosméticos e tambgm nae indosiria

CELML C&

44



MNa alimentacgdo, & usado Como acidulante, zendos capaz de
itensificar o gosto acido dos alimentos, como produtos  de
cornfeitaria . sucos de frutas, refrigeranies e outros,. Sendo
tambem utilizado como acidulante na conservago de carnes,
de vegetais & de pescado.
A comservacio dos alimentos & feita em aelo ACido,
dificultando a proliferagdoc de bactérias e TfTungos gue

provocan @ deterioragio dos alimentos. SHEo usados sdcidos

fracos, ishto &, agueles poucso dissooiados: Arido lactico,
Adrido scético, dcido citrico e outros.

=00 { OF ) CO0H- = HxCCHOH ; C007 + M

actato hicdraogBnio Scida

Ty

Ggoide ldcticoo
& medida de acidez, principalmente para solugles de

sridos fracos, & feita na forma de pH = —log [+ ]

~x setampar a 1¥, permitinds 5

wy

mordents D& =,
Emprega-se alnda no preparc de couros, peles, pastaz de
coldar & na fabricagio de plasticos.

ctico passou a sgr produzido industrialmente
s partar de  1BHL, cendn atualments obtido & partir da

fermentacie ds gliccese de milho e melacos, pela atividade

dos bactériss do tipo Jactfobacliaf.
& fermentaclc acética & reaelizsda por bacterias do
GEMSrD Acstobacter, sarndo chamadas fraeglientensnte g

progute deste tipo de fTermenlbago & o

VAIMBOre , LIS & utilizado etuiritel condimento € saladsas,




A procducdo de vinegre pode ocorrer por oxidacHo apds &
ocorrEncia da fermentagdo slcodlica por bactériss do CEUpG

Acptobacte 7. -

fermentacdo

CaHamile e o 2 Cabe

giicoxe alcoslica etanei ga&z carbdnico

CaMHulH + {3 CH=COOH + H

M
3

cetanali GXNE gGEnic dcido acético Agua

{vinagre)

Na fersentagdo propidnica, realizada por bactérias do
QEnero Fropionibacterium, ¢ produzsido o Acide propiénico,

£ it

CrLlEs = = & ‘nlhos ",
caracherist ioo pogueiso do btipo Emmenths e & de origem

WL oA, L Ao icdo ropionios fambdm & utilizs indusiria de

A fermentacdo citrice & realizads por uma ssp&cie de
fungo, Aspe rgillus wiger. Em escala industrial, & obhtido a

partir de wuma sclug¥o agucarada, com a formacEo de Acido

margarinss,  pols resove jons ferrs 111 qus proporocionam o



A fer mentagido giberilinica & realizada pelo  Tungo
Giberella moniliformis, formandn  substdncias denominadas
genwricam&r%t& de giberilinas, gue sFo usardas Dare acelerar o
crescimento no dpice dos vegelails, induzir a germinacioc das
batatas, ma formagdo de malte de cevada & esstimular o

crescimenlte 2m aves, quando presentes raglies.

A FERMENT AGAED E A FRODULCAD DE S0OLVENTEDS

Semlventes como o butanol, a acetona, © isopraopanocl sio

obtidos wvia fermentagdo aceto-butilica, fermentagio
aceto-etandlica = fermentagdo butano—isopropandlica,

respertivamente, & partir de substd3ncias procedentes o g

do ofnero Olestridium. Da transformsagdo

diversas matérias-primas, por agdo de bactérias ansserdgbicas
dps  agucares dos

os solventes e outros produtos Como

acicdo butirico s oublros.

i3 ;_H"L}u Lo g

i’rl

emlventes por fermentagiio Tol acentuads
o

durante = primeiva guerra mundial, ssndo a2 aceiona

B

principal produto.  Hod aNo usados o Dutannl e seus =stieres

oS gragaragéﬂ de laras — combinagcso de uma sukstinoila

corante & um mordente - para A industria avtomobilistics.
ptualmente, £ mais vidvel sconomicamesnts a prroducdo de

solvantes [ OroCreEsens sinteticos, SOEEHRT oe BETEm

praduzidm% ainda por vias Termentaltivas.

58 FERMENTAGAD E A FRODUCARO DE POLISSACARIDEDGSE

NI n ]l "] T T

Seoheibler. em 1874, com

o dewtrinio & produzido pels atividade de um hactéris
g aEnNero feuconostoc, sendo wutilizado como substituto do



plasma sarmguineo =m intervenglies cirdrgicas ou em cazos de
acidentes provocadas por queimaduras extenszasz, hemorragias e
outroe traumatismos.

Fosswrd & vantagem de ser esterilirzédvel pelo calor e

g

canesrvar-—se sen refrigeracio. Pode ser facilments levado
pressdc e a viscosidade do sanque, ndo provocando, por 1850,
modificagfies fisicas do mesmo. Fode ser administrado a

pacientes de gualguer grupo sanguinesc.

Apresenta aplicagio  industrial, como espessante em
inddstrias QUAIMLOAS, Tarmacéubicas, cosméeticas = de
sorvetes., B uzado para & liofiliracdo dog zlimentos o

vacinas. Mlem do dextridnio, outros polissscaridess obtidos
por fTermentagio  s85o usados ne  indiastrisa  de  tintss o

veErnizes, «olas, papel s papsliocl

Atuaslmants, con derivados auimicos do dextrdnio tipo
gel, prapasran-se Tiltros molecularss, oono o Sephadex, gue
s@rvem para isolamento e purificsgdo de produtos Diclidoicos
mmn particaiasas de dimensfies definidas.,

A FERMENT ACRO E A& FRODUCAD DE ENZIMAS

=
i
o

T
il
it

i

e
0

reacfiss o

0 TR DL O S TR
Aleam  das atividades vitals, &5 enzimas garantem &
coorrEncia dagquelas  gue 530 importantes economicamsente par &

B

G nomem, COoOms a produgfo de gusiio, vinho, oo, cervelia e o

curtimento do oouro.

Aﬂ: T — - o TR e

& EMZimas A o5
wesrles s ]

shoof by

S LD & bromelina — presente no cauls o no fruta oo
abacaxi; & ficirma ~ obtids do lates da figugira, por meios
ge irnrcishes na ocascs  das  Arvores B o8 malte—amilase -

0



presente nos gridos de cereais em germinacdo, como miiho e
trigo.

Nos animais, e¥o extraidas az enzimas: pancreating
obtida do pEncreas de suinas; pepsina - extraida da mucosa
do estSmago de suinos; catalase — obtida do figado, sangue,
& de fungos e bactérias; renina - preparada do santimagso de

borerros, entre outras.

Dos Microrganismos, 5 2o extraidas a8 amilases,
GrolEAnes pectinases, invertases, glicose-onidase &

celulase.

e eryzinas também podem ser obtidas por metodos de
fermentacdic,. pela atividade de microrganismos. pMeste caso,
=850 ohtidas em grande escala & com maior diversidade em

relagio squelas extraidas de animails 8 vegeitals.

0 sesenvolvimento de mftodos de fermentagio para &
oradu g o de enzimas por  microrganismos  tem  assegurado

suprimento ilimitado desss clasze de moléculas, como  tem
originado novos  sisianas enrimaticos  gue n3o podem  ser

-

phtidos por Tontes animais e vegetais.

A extracic de enzimss de origem vegetal e animal s3o0
invidvelis economicansnte, pois sdo NeceEss&rios grandes
rultivos oe vegeiais & animalsg para se abter ume guantidade

limitacds de ENZIMaE.

A FERMENTACAO E A PRODUCAO DE AMINOCACIDOS

Em 1954, Kinoshita verificou gue a partir da atividads

de algumns tipos de bactérizs e leveduras potdiam  ser obtidos
i formadoras das proteinas.
de
bima, prolina,
entre ouwbros.
(s Amino3Ciaos freE LS aum S ohitidos airaves s

alimentagio de origem animal & ve gtal, pois o honsm g 0 o8

Hemais mamiferos, como também as aves, n3o sd@o rapazss de

4%



produzir Todos oz amincidcidos gue necessitam para & sintece
e proteimnas.

Em termos scondmicos, - & interessante a uwtilizecio de
microrgan ismoes, gue podem fransformar carboidratos de baixo
custo em aminoacidos para indistria de produtos guimicos-
alimentares humanos e de ragles animais,

0O aminoacido dcido glutdmico, sob a forma de glutamato
monossetdico -~ ajinomotol(MR) - @& wtilizedo como condimento
para realgar o sabor dos alimentos, como sopas, e bebidas,

ComD as CErveJjas.,

A FERMENTALAD E A FRODUCAO DE ESTERGIDES

%
HU

s esterdsides =&o lipidicos resultantes da combinacio

dcidos graxos ocom alocodis policiclicos, isto &, de cadei

i
i
il

echatdas, tomd o oolesteral & o srgosterol.,

O colsstercel & um Alconl de oricem animal. orecurcoor
L L 54

doz  hornonios esterdides, como oz horsdnios  do odrtex
SUPBr AT E& L & 08 hormanios seyuais.

0 ergostercl, gue na presenga de radiaclio ultra-violeta
do sol, #  transformado em vitamina D, & dimportante na
FformacEo odos CSS08.

A btrenstarmagdo e & obienclo de esterdides pode ser

reslizadsa tambEm el ek

fermentativo, Sty &

= [

5 i
yrofilania e 0 tratamento ds o
FelUmatiCf .



Hormosiios sexuais —~ como o estrdgeno gue & empregado no

Ltratamenito da MEMNODaRUISA SN, e Crises cardiacas,

metweporoess: e outros disfunglies provenientes da caregnclia de
FormSnio fssminino.

O py ogestogencs =280 usados na regulagdo do processo
mensihrual ou como contraceptivos. s andragenos — COomo A&
testostercria gue & usada em deficigncias testiculares, Como

fator de ceescimento & anabdlicos.
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VIas METABOLICASE DE  FPOLISSACARIDEDS FARA  FORMAGAD  DE
DIFERENTES FPFRODUTOS DE FERMENTACHO

GLICOGENIO ou AMIDO

GLICOSE-1-FOBFATO

I1
GLICOSE-&4-FOSFATO
I11
GLICEROL
FRUTOSE-&-FOSFATO
iv
VIl

FRUTUOBE-1-&~DIF0OSFATO

Y ‘/// \\h v
GLICERALDEIDD 4 p UIIDROXICETONG

»

T OFOBFATO XVIiIX ‘//// FOSFATO
VI

ATIDD-1-3~DIFOSE0-
G ICERTEO

Vii

FOSFOENOLPIRUVATO

VIII
y
ALANINA 4o FIRUVATO » ACIDO CITRICO
Ix X
XIIl
CETOLELUTSRATO
X1 13
LIV Xy
il’
ACIDG LATICO SLETALDEIDD ASFARTATO BLUTAMATO
LAYS

ALCOOL ETILICO



Mo guadro representado anteriomente, para cada reacdo,
atua uma e@nzima especifica, até a formagdo de cads um dos

produtos destacados.

REACAT ENMZIMA

1 FOSFORILASE (H=FOal

11 FOBFOGL ICOMUTASE (Fg™™)

i11 FOSFOEXOSE-IBOMERARE

iv FOSFOFRUTOGUINABE (Ma™™)

2% aLDOLASE

Vi GLICERALDEILDO-DESIDROGERNASE
VIl EMDLOBE (Mg™™)

YIil FIRUVATO-GUIRNASE (Mg™™,. kK]
XIX ALANINA-TRANSFERASE

x CITRATO-SINTETAZE

#1 DESITDROGERNASE LACTICOA

*11 DESCARBOXE ILASE

¥ILT 1 DESIDROGENASE

IV ASFARTATD TRANSFERASE

F 4% GLUTAMATE AMIND-TRANGFERADE
ANVT SLCO0L DESIDROGENADE

P AV T FOBFATASE

AVIT I THINSE-FOSFATO-ISOMERASE

e rarboidratos sifoe moléculas egrodnicas formadsas pelos

croanismos Totossintetizentes Como aigumas hactérias, algas

5y
ot
it
I
¢
0
[

e wvepnstais supsriores, sendo resultantes da

disuido de carbono com & absorcdo de energia luminoesa, numa

I

=EPLE o reaclies GUAMITES catalisadas £y ENZINSS
papecificass oara cads LUmA das =hapas des e fendmeno

rioitglco .



REFRESENTACAD DO FENGMEND DA FOTOSSINTESE

iuz
HC0n + &M o e i e CeHinls + ACOo

clorofila

0 metabolismo dos carboidratos nesses organiemos produz
wna  serie  de compostos orginicos, muitos dos guais =30
utilizados pelog animais e microrganismos - bactérias e
fungos — como nutrientes. O mesmo ocorre com & &gua, que &
produrida na fotossintese, numa etapa denominada ciclo dao
penytoaess .,

Fomalor parte dos carboidratos utilizéveis pelos seres
VI WS & ingerida na forma de polissacaridecs - glicogénio
2 amido: o na Torma de dissscaridecs — sacarose. maliose e
lactose ow, #inds na fTorms de morossacaridens - glicose o
frutose. Estes s¥o transportados para © interior da o

e a segulr, utilizados para a liberacglc de ensrgia & a

Tormaodo de MUMmEr GEas substaEncias OFQENRICas s COms
aminoacidos - alamning, glutamato, aspartato; acidos
argdnicos —~ acido lético, dcido citrico; alcodis wgliaéralﬁ

~

etancl & outros composios comn adencsina trifosfato (A.T.F.

-

@ didwide de carbono (U0g), gue & um dos produtos  da
i3

respiragio celular g da Ffermentaglio sicodlica,
S DCorrEnCLa reaglies estd na depsrndéncia do
arganisms gus as realid 2 =

-
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For sxemplo, & resgidc XII, onde se dé & dezcarboxilagdo do

piruvato em acetaldeido, ndo ocorre &m scidos animai

if

SOEnSE @M microrganismos,

mhrimas . A reclo XVIL onde o




CAPITULO 3



aTIVIDADE COM ALUNOS DE 2° GRAU NO LABORATORIO DE
ENGSINDO DE CIENCIAS (LEC)

{3 tEsma fermentagio & bastante amplo, guando
comsideramcss o estudo dos diferentes tipos e fermentacles,
sua importEncia para a natureza e parsa o homem nes SBUas

ol

difemrentes aplicaglies. No programa de T° grau, sHo estudadas
. p Cl X :

as fermentaofes gue possuem relagies diretas com & produgdo

[N

@ mlimentos - gueijc. pd¥o, bolo, cocalhada, iggurte sntre
autros o cooam a producio de bebidas e combustiveis,

Eetes tipos de fermentaglies — alcodlica e lactica, sZo
fambhém az mais freguentes nos liveos didaticos de Biologia &
Quimiga de

Prrocurancs estudar estes tipos de fermentaglies, junto
com alunos g 2 colegial da EESE Tomss Alberito Whatelly deg
Bibeirso Fyreto, mo LEC, peleo Tato de sstar participanda da
eaquipe de trabalheo do Laboratario de Ensino hé & anos, onde
variss atividadess com o tema Termentagdo Ja tinham sido

- -

realizadas com  alunos de D grau e professores da Rede
ciler Emsind.

atividades realizadas anteriormnents foram

registradas & sxtes FeEgistros, CILAER enconiran-se nos

relattorios das stividades do LEC, serviram de subsidicos para
a preparag®o desta eteps do trabalho.

0 LEC oferecia nesta etapa do trabalho as condicdes

MecoosmArime para s resliracio do oursn fom O slunose. Fol
importante & consulta goe reElatdrios de atividades
realizradas antericrmentse, consulta & bibliografia, &
uwtilizagaEo de gravadores, filmadoras, materiais vle
laboratério & espaco Tisico pars avomodar O sluncs.

Felo P aboratfrio de  Ensinc ds Cifncias passam O
Fuiiros professorss ez Ci8molas, Riologia., Chiimics &
Heioologia oa FREOLRP-USE, WINE-3 b b farem O getédoios
supervisionados da Fratica de Emsino. HNeste momenioc o

graguandos entram em contato com uma metodoloois de trabalbo
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ENZIMAS COMO CATAL ISADORES

£ masmutenclio da vida em nosso planets depende  da
mooarrEncia de uma série de reagliss guimicas. Desde =&

organizag o celular mals simples, CORO das baciérias, =teé =z
mais complexa, como & célula de um mamifero ou de uma
ANQLOBREF TS .

Nas reagfes guimicas, participam os resgenteg, gue =4
traneformacos em produtos. A ooorrEncia de uma reagio
guimica pode ser ildentificada por mudancga de cor, formagio

de precipi tado, desprendimento de gas ow libgracifo de calor.

Obijetivos

----- Vorificm iy & oocorriEncia de reaclies guamicas,
- Estudar &= atuacio de catalisadorss nas reaglies oguimicas.
- Comparar  as resciss da Helz, em presenga de teoido vivo e

HmO =
- Dhifermnoiar cetalisador biolidgico de catalisedor guimico.
—~ Reoconheoer a acd » ;e z

Materiasil
I otubos dde BNSEai0.
- 1 suporibe para tubos de ensalo.
- conta-gositas.
~ hé@pupr e Z50 mi.

I A e EIEe T . o g e T e o e S e [ S - s
""" prtiguetsas, 1TEmMINa, PRINGH, 1&MOR7INSE & 2 oml, tripg.

— tgla de amianto.

Reagenies

[

=i
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PROCEDIMENTO A

I~ Cologue dgua no bdousr {cerca de X dedos) o ferva,
-

Z- Doleogue Helz em dois tubos de ensaio (L e 2 atée T om.
S Cologue o tubo 1 oem doua fervendo.

1 SCLISEAM0

Em gual dos tubose ha evidincia de resclo quimica? For gue?

FROCEDIMERMTO B

L~ Margue I tubos de ensaio (A, B 2 C) & cologue H20= em
todos sles até 2 om.

H- Adiciomnes, ao tubo A, % gotas da mistura de didxido de
mangangs @m aguas em B, cologue um oedacinho de batat

&
(eeroe de 9,3 on de arssta) £ em C, 5 gotas de Zoua  pura.

- Em o gue tubo hid evidincia de reac¥®c guimica? FPor qu&
- Aorescente mais Helz acs irés tubos. O gue ocorre?

- 0 pue fol consumido? E o gue ndEo foli? FPor Cppe

—

i- Cologus Hellz em doiz tubos de ensaic (1 8 ) até 2 cm .
= Acrescente no tube 1, 5 ogotas da mistura de FAlo Terviday
ro tube 2, cologue um pedago de batata cormida.

Obzsrve & anote.

D

=% Z'

- Mo catalisador guimico & bicldgica?
- Fera guimica dos cetalisadores biclégicos?
— P S

rectores gue infTluenciam nas reacibes enzima-—

vdnres,

i
fonk
iy
h
m
rt
5
111

i
il
£t
L
]
i
]

'
b
I‘K'
ot
fer
it
s L



FROCEDIMENM T D

VerificagX o da atus

!
aF

o daz profleases

i~ Frepars uma mistura de pEpsinae ou pancreatins a DOh oem
Agua

o omisturas de pepsina deve fTicar com pH=Z e & de pancreatina
com pH=E

Acrescente gotas de Acido clorddrico diludido & pepsina até
atingir pki=2 e gotass de hidravido de sadioco diluido &
pancreatira  até atingir pH=B., Faga as medidss de pH com
papel indi cador.

S Numere 5 tubos de ensaio e cologue, em cada um deles, um
pedago de macarrico, wum pedaco de clara de ovo & um pedago

de toicinhio.

— Aerescente, no tubo 1, dgua (4 om de altural. Mo tubo 2.
cologues pepsina. No tubo 5y pancreatins.

G- Uihserve & anche © gue QUOFrE.

Discussad

- Oue emnzima o 2 suco digestive deve ter  para digesrir

macarrio® E a clara de ovo? B oo toicinho?

- Dusis =Moo as condicles para &8 #nIimas do BUCO opastricon 2

panoreatico atuarem?

e Dzl & Firmalidede do uso do tubo 1 na esperigncia’
Use o LEDSGT CEF & Tazer ohoervaoiiss & EHOUENSS
representaLivos dag experig¥ncias.



A atividade fol realizada com 20 alunos do 2° colegial,
da ECESG Tomas Alberto Whatelly de Eibeirfo Freto, rno
Laboratdrio de Ensino de - Cifncias (LEC) da Faculdade de
Filosofia Cigncias = Letras e Fipeir#o Freto da
Universidade de S5Eo Faulo {FRFCLRF--UZF),  com durasc®o de 30
horas.

O alunos trabalharam em grupos nas aulas praticas 1=

sntregaram um relatdric no final de cada uma delas, Fates

relatdrios  foram anasli e oz copentadricos dos  alunos
foram colocados junto com s roteiros de cads pritica,
aesim CEmG A dificuldades & a5 dilvidas o slaes
apreszentadd as.

- mluno F- Frofessor (Darios)
e Buzis s3c os organismos onde ocorre o processo de
fermentacix o™ J& cuviram falar?

e
[y
£
Il

R J& muvimos  Talar nos  lac ilos, gus Terments &

iactoze oo lgite.

i
gsEnte no leite.

P Us lactobacilos s8o bactérias presentes no leite, na
forma e L bhasigdo. N&Eo e Xa s hactérias real izam
fermentac& o, mas um  outro grupo  de organismos  chamados
Fungos, ocomo as leveduras,
3 Us fumgos e as bDactdrias reslizam
chitencido ds snergia. Tambdm & usado nae
nEo & mEsmoT
F— 0 fermesnto do ploc serd estudado mais para frente. Existe
LTS sErie o orgsnismos gqus reEalizam o processo ]
fermentacio.

g de obtengio de energis na MOSEas

Fr— 0 homesm aproveilta-ss  da fermenta
para sew beeneficioc em atividades imdu "
feito h&a moaaito tempo. Existen registros rna biblis sobre o

[
I

|

&G



consums  de  cerveia, vinha, gueiio, gue S350 produtos  de
formentac®o. 0 homem aprendeu & usar sste processo em seu
beneficio para  produzir hebidas, gueljos, antibidticos,
Alcool combrustivel e outvros prodatos.

Fa fermentagdo atuam Uma adrie de encimas, =&m cada um de

WELE PAasHOE .

e 3 ogue w0 enzimas’t

n- Sxn moléculss de profeinas.

P~  fs proteinas te¥m vériss funcgles, uma delas ¢ a fungdo de
rataliszsadores biologicos.

e Come sdo formadas as proteinas?
O Fela unifo de amincacidos.

e Oual a rezfio das enzimas serem chamadas de catal isadoree?
fi- Forgue €las ajudam & realizar as reagiics, Lormando-as
rapidas.

v Feachies poderiam OCoDirrer Sem as enzimas"?

ma&E L

P o

i

flguns disseram que sim, outros disseram que n¥o, houve
muita duvida para o grupo, com opinifies diferentes.

O alunos j& conheciam a enzima catalase da batata. J&
tinham ocuvido falar nas aulas de Biclogia em sua prrola.

Fercebe~se gue oS alunos possuem alguns conhecimentos
relacionados ao estudo das  proteinas, enzimas € reagdes
enzimaticas. A professcora de Biologia dos alunos j& tinha
abordado sohre a composigio guimica da celula e processos
de obtenclo de energia pelos seres vivos, o gue facilitou a
discuss30 de varios conceitos relacionados a estes temas no
decorrer oo curso com 05 alunoS.

roteiros para & pratica,
-
I
At
s
A
. 0 pH & um numero gue dia o valor da che wm omelo.
e —log DR

&1



Os a&lunos tinham uma pogdo sobre escala de pH, que
varia de O a 14, mas nHo de =t N calculo, COHHRO
percebemds pelo sil¥ncio quando foi colocada a express¥o do
caloulo de pH. HNEo relacionaram 0 conceito de concentraclo
RidrogenidSnica com a notaclo [H+]

o Unde  em  nosso corpo encontramos  valores  de  ph
diferentes? Onde tem pH bhdsico?

A- Mo zangus

- 0 pH do sangue estd ao redor de 7.4, pois oz ons
bicarbonaito pisELem gTeito tampio, gvitando varidg:“"ffs:fs

broscas de pH, assim como as moléculas de hesoglobina ligas

s2 aos iomns HY, apresentando o mesmo efeito tamponante mo
SR .

A-  Na saliwva

fr - Ma salive, existe a enzima ptislina ou amilase, oue Lem
ziia atividade Stima em pH=7,0

= Unde & feita a digest¥oc com a participac¥o do suco
§1M§i"'f"”€w-is iemen™

£ Mo antesiind.

£ Forgue as enzimes produzridss no pancreas, usadas oo

sy, precisam ficsye em pH B,
mrorespoideran)
conten varias

DEifMa® Coms L 1lpass,

i

O alwunos conhsciam ot substratos nos guais  estas
enzimas atwuam. J& tinham ocuvido falar em escala de pH,
mas sceusconhecimentos sohre ] assunto ainda eram
poucos, Sem a noglo sobre a variaclo de valores de pH s de
sua infilu¥ncia na atividade das enzimas no prganismo.

Toa i, oo A -
iaboratdrio”

1

"‘;‘
o
o
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i
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Os alunocs tiveram dificuldades para manipular as
balangas, para eqguilibrar ou tarar e fazer as pesagens
necessérias, provavelmente por n3o terem oportunidade de
trabalhar constantemente com balancas.

Mests atividede, a3z maiores gificuldades sneontradas
pelios alunos foram:

— Manipulagic das balangas.

~ Didvidas sobre os microrganismos fermentadores.

~ Caracterizagio das reagbes de decomposicl3o da &gqua
oxigenad=.

—= ldentificagdo dos produtos das reaches.

el
Al



&E

- Um aluno achava gue o didxido de mangan€s era

consumido na reacg3oc com a égua oxigenada, mostrando ndo
ter conhecimento da atuacdo dos catalisadores.
— ralcule de pH e sua influfncia na atividade enzimatica.

Snbre as discusshes do procedimento A, B, C 2 D.

P Em a1l Tubo Ra a evidincia de reago imicas
-

f- Magusle sm oque s8 obzerva a liberacso de bolhas.

e Mo frasco de Agua oxigenada Que compramnos Na farmaoia
metd ooorrendo reagdo quimica’

A HNao

M3n =abiam gue a reagdco de decomposigido da Agua
oxigensda ocorre, mas de mado bem lento.

0= alunos tinham conhecimento sobre a equacgdo de
Michaslis — Menten para as reacles enzimaticas.

£ + §5-——>» EG~———> E + F
{__.__.m
E—- enzima. 5— substrato, ES- complexo enzima—substrato
- produto

organisme as reaglss ooorrem A temperaturs
varidvel”
o redor de Z77 C.

s reasctes devem ser rapidas ou lentas?

- O processzo de digestEc & lemperaturs constante Seria
muito lento. O gue fTar com gue 25t pDrocesso s=jia acelerado?
A—- OB enrimas, ogue sEo catslisadores.

F-- Oual ssria corseqlncia para o Organismo Se a

temperatura g glevads pars OUOrrEr as resgoes’s

i3 £
5 = mnzimas seriam desnaturadss.



F— 0 gue significa isso?

8- Az pnzimas mudariam sus forma.,

F-  Em gue mosento de nossa experlidncia comprovamos isto™

FA- 0 Ouando usamos a batata cozida.

- Buando ferimos nossa pele, lavamos com Agua oxigenada.
Cual a fTimalidede disto?

- Forma bolhasz, para desinfetar com Oz, para eliminar

ractérias anagrgblicas pstoginlicas.

Como o objstivo desta atividade egra verificar a
oCoOrrEncia de reagbes guimicas, com & atuaglo deo
catalisadores, diferenciando—os em quimicos e biclégicos,
percebe—~se gue os  alunos tinham noclies sobre a ocorrBncia

de reaglies enzimaticas, desnaturaclo das proteinas e
atuagdo das enzimags como catalisadores. Forém, apresentaram
algumas dificuldades para edsplicar a influ®ncia ga
temperatura nas reagbes enzimiticas e a ocorrgncia de
reaglies  espontineas, como a decomposicg¥o da 4gua oxigenada.

& escolha deo material, dos reanentes e dos

procedimentos adotados € resultado da an&lise dos registros
de atividades, realizadas anteriormente no Laboratorio de
Ensino de Cifncias (LEC), com outras turmas de alunos de 2°
grad € com professores de Ciéncias & Biologia ds Rede

ficial de Ensino. Eles mostraram, naguele momento que este
era o melhor modo de trabalhar com os alunps, procurando
envolvE-1os en discussles dos conceitos relacionadas  &s
reagles guimicaes e & atuaclo dos catalicssdores. Esta mesma
atividade, assim como as outras gue se seguem, podem ser
realizadas, utilizando-se de outros materiais e reagentes e
até mesmo com procedimentos diferentes dagusles utilizados
neste trabalho.

Todas am atividades realizades com os alunpos foram
gravadas em fTiltas de wvideo e em fitas cassete, sendo
posteriormente transcritas. Foram analisados o= comentarios
e dividas dos alunos, assim comd as discussfes realizadas em
varios momentos ao longo das atividades desenvolvidas.
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REACHES ENZIMATICAS

ghietivos

Verificar a ocorrgncia de uma reagdo enzimatica
- Fetudar o efeito da variaclo de temperatura nas reagbes
sngimdticas.

- Festudar o efeito da variacko da acidez nas reagbes
anzimédticas .
- Reprosemnbar, através de graTicos, Cmo w kA fatores

tenperaturs, avtides e concentracio do substrate interferem
ma veloocidads dazs reaglies enzimdlicas.

acal DA CATALASE SOBRE A AGUA OXIGENADA

Material

~ tubos de ensalio.

—- muparte para tubos de ensaic.
- pipetss.

- DR GQUEY .

- hico de bunsen.

Fesgentes

- patata «rua.

— hatata cozida.

- Agua oxigenada.

- solucio aquoss de dcido cloridrico {HCI

oA
- solucio squoss de hidrédxido de sddio {MalH) & G,1 M.

FREOCEDIMENMTD O

i Margue = tubos de ensaio com etiquetas com as letras a. b

2 .

T pNo tubo &, cologus 3 oml de HC1; no tubo b, T oml de MalH

g o tubo o, I oml de &gus.

e foreecente a cada um dos tubos um pedago de bea

de aproximadamente 2 om & aguarde 10 minutos.
slonuer em cada wn dos tubos 3 mi og Hplz.

tata COrus

i

k=S
R IS

b o

Yerifigue o gus ooorrs e anote.



DISCUSHEMT
- Em o oguedis  tubos de ensaio ooorre reaclo enzimatica?

Justifigue .

— {omp & variagio de acider interfere npa atividade da

catalase™
- Qomo pode s representads graficamente & relacHo:
velocidads da reagdo @ variagio de ascidez?

FPROCEDIMEMTO B

1 Fargue 3 tubos com etiquetas com asz letras &, b & C

2— No tubo &, cologue um pedago de batata crua de Zomy no
tubo b, wm pedsgo de batats corida de 2 om 2 no tubo o, um
pedago de batsta de 2 om, gque tenha ficado no gelo por 15
minutos.

Verifigus O gue ooorre 2 anote

- Emogue tubo ocorre reag¥o enzimatica’? jusitifigue.
—-  Doma oo fator ItTemperatura interferiu ns atividade d

o

catalase?

i

E
=

i

Cimants pode ser representada graficamente & 2 relach
EN
1 H

valooidade da reacfc & & varliacko de temperatura?

ALHED DA AMILABE SOBRE O aMIiDO

Material

~ tubhos G BNSSic.
- pipeitas.

suporite para tuboe de ensaio.
~ Fomil.

— &laodso.

Heagentes

f
jup
it
i
53]
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FROCEDIMENTO C

1- Macere meia batata cozida com um pouco de sgua ate formar
uma papa. Filtre esta papa & acrescernte ao filtrado algumas
qotas de lugol ate abter um coloracdo arul bastante intensa.
P Fargouse 3 tubos de snssaio com stigquetas com as letras a, b
e . Coleogue 2 ml da mistura de agua @ ratata gm cada um
dos tubos.

- Ao tubo a, acrescente 2 oml o de MO 0,1 My &o tubc b.
acrescente T ml de NalOH 0,1 M e ao tubo o, acrescente £ ml
tle Agua.

d— Pare cada um dos tubos, acrescentsz 3 oml de saliva e agite

Verifiogue © gue caoorre e anote.
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1 Margue trés tubos de ensaio oon stiguetas com as letras
&, Db B C

e Cologue em cads um dos tubos de ensalic a mistura de Agusa

batata —om a colorac®o azul do procedimento anterior.
e Ao tubo a, acrescente 3

. .
= T ml de msaliva & agite bDem.
A- &Aoo tuboy b, agrescente 3

5

T oml de saliva apts ser fervida.
-~ fio tubo o, acrescents T ml de saliva aphs ficar 13
mirnustos o gelo.
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ACAO DA BROMELINA E DA FAPAINA SOBRE A PROTEINA

Material

~ tubos de ensaio.
~ suphOrite para tubos de snsaio.
- pipetas.

Reagentes

sumo de abacaxi natural {(bromelica).
- mistura de amaciante de carne (papainal e agus.
- gelating.
~ s0lucdo de HD1 e NalOH a 0,1 M.

FROCEDIMENTD  E

1- Frepare cerca de 100 ml de suco de abacaxi, macerando uma
fatia de abacaxi em Agusa. Filtre este macerado.

2= Frepares uma misturs te 10 g de amsciante de carne com
100G ml de agua. Filtre esta mistura.

G- Fargus I otubos de enssio ohm etiguetas, com as letras a,
b & . A

4~ Po tubo a, cologue 2 oml de HOl: no tubo b, Homl de NalH
& o tubo o, 3 @l de Agua.

- Faga estes tubos en dupliceta e acrescente & cads  wum
el ml da bromelinse e da papaina.

ey b o e oy p g iy aee] g J—— e e e i o e - 1 :
cunn prepasrsdo sorescents um pedaco de gelatins

ey
de aprosimasdaments 1 om.
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Responda &8 mesmas ouestles do procedimentoc 4§



PROCEDIMENT O

1 Margue oluas edéries de tubos de encalo com etiquetas, Com
as letras & € b.

—

~_ Nos tubos a, cologue X el de bromelina e de papaina.
T Rps tulbvos b, face o mesmo, mag ferva antes as misturas
gue contenbam as enzimas.

G- forescermte & cada um dos tubos um pedago de gelatins ce
aproximadaments 1 om.

- Repita o procedimento Z, deixando og tubos num h&ouer oom
gelo.

Yerifigue o que ooorre g anote.

DIBCUSSAL

- Respondas & aesmas guesiles do orocedimento B

Os alunos tiveram dificuldades para usar pipetas,
tanto na manipulagioc guanto na obhtengdo dos volumes
necessarios. Verifica-se gque conseguem trabalhar bem em
grupo, sempre fazendo anotagbes sabre o procedimento, aleéem
de distribuirem com facilidade as tarefas pelos componenies
oo gQrupt.

Nota—=e uma certa indisposig¥o ao coletarem a saliva
para a eXperigncia oom & amilasse. Este comporitsmento 32
havia sido observado com outras turmas no LED guando da
realirac8co das mesmas atividades.



- ABlung P Frofessor (Carlos)
AR & enzima fda saliva NXo sofre desraturacgio com o calor?
Fe o Vamos werificar na cbservacdo da reaclo

fAi- Como wvou fazer os graficos?

Oz alunos t&m muita dificuldade no momento de construir
os grafticos, mesmo que j& tenham visto o assunto nas aulas
de Biologia em sua escola. 0 tratamento matemdtico aos dados
obtidos nas experi®ncias & considerado dificil pelos alunos.

P Ma sallivea que estd no gelo também ocorre reaco?
F— VMoo observa gue sim!

£ Mas, demora mais.

A A salive fervids também digere o amido?

F—  Ooorve digest3o? '

jus tivesse desnaturagio.

o temnpn de fervura da salivae n&%oc tenha Sido
A enzima pressnie na saliva, guando resfriads
sua atividade normal.

F— Como evidenciar & ocorrdncia da resclo de catalase sobre
& @agua oxigenada”
At Fela libsragio de bolhas:; foi mais evidente om pH

meuntrg,

S REE.
o Ma atividads da amilase, como pode ser sxplicado o fato
cipmta ﬂmzima stuar em oM meutro g hasico™

e NED respondder an.

;f.

£ Baiiva

DENCreas.
P Emt&Eo . &
maior de pH, tanto em meio neul



Os alwunos sabiam que diferentes glandulas — a salivar e
o pancreas — produzem a amilase, mas desconheciam que estas
enzimas atuam em faixas de pH diferentes.

e A ealiwva fervida atuow sobre o amigo?

A~  Sim, &tuou mas foi mais lento e também aguela gue fTicouw
o gelo fol mals lenta.

e Porgue delxamos o macerado de Datata de cor azul?

o- Fara ewvidenciar a presenca do amido.

T Como evidenciamos a presengs do amida?

a-—- Com o wues do lugol ou iodo. '

P A poloracgio & para percebermos melhor ou evidenolarmos &

reacfo ensimatica.

Fe WOCE esperava gue ocorresse reagdio com a saliva fervidaT?
& NEC

F— Por gueT

G- Fla deveria sofrer desnaturagdo & inativagdo.

Fe Fasta @nzima atua sobre o amido mesmo  sendo fervida
previamente.

1 o pH ideal para a atuagdEc das protesses?
A atividadse & melhor em meic acido.

il

e Qs

e fOual a temperatura ideal pars atusgiBoc das

P & tempeEratura an

Obocervaram gue a papaina e a bromelina atuam melhor em
meio Acido & que a atividade da papaina € maior gue da
tromelina. Todos os grupos chegaram a2 esta mesma ronclusio,
mostrando que apresentaram seme lhangas nos SEUS
procedimentos.

D= alunos tinham nocbes sobre a ocorréncia das reaches
enzrimaticas e dos fatores gue interferem nas mesmnas.

Ficaram um pouco confusos para explicar a atividade da
enzima amilase sobre o substrato amido. Tinham aprendido gue
= amilase, por estar presente na saliva, deveria atuar em pH
neutro, & & deste modo que aparece nos livros didaticos.

om = atividade préaticae, verificamos que a atuagdo da
enzima amilase ccorre numa faixa malior de variacHo de pH.

0 mesmo ocorreu para explicar a atuag3o desta Ensima
apds ser fervide. Na verdade, 6 que o0S alunce n¥oc entenderam
foi & atividade da amilase, mesmo depois de fervida. Foi
explicado gue o tempo de fervura pode n¥c ter =ido
euficiente ou, com o resfriamento, a enzima valta a atuar
sobre seu substrato.
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MEIOS izE CULTURA FARA g DESENVOLVIMENTOD DE

7
@

MICRORGANISHMOS.

maoterial reagentes

- placas e petri - gelatina
- balanga M= Ta TV
—~ pipestas - sacarose(suco de frutas)

-~ espatul e =~ MNHADI, MNaOH, MO O, 1M
- dguer - Alua

MEIO DE CLILTURA “a"

Cologues 24 gramas de gelatins esm 530 ml de agus guentes o
gxa ate dissolver completamente. Acrescente mais 50 ml e
Adoua gelada.

& 5 oml de

Adicione a esta mistura 10 gramas de s

uma fante ode nitrogZnio.

Frepare virias placas de petri com meico acido, neutro e
8%

bésico, deixando um grupo dsl am temperatura ambiente & o

MEIO DE CUIL TURA "RT

Lologue 20 grames de doar—agar em S0 ml de dgus guente

dizzolver completamente. fcrescente mais 50 ml de

poicione & ests mistura 10 gramas de agdcar & 5 oml de

Frepare varias placas de petri ocom meio acido, neutro e
Désico, dedlxando wn grups delas em temperatura ambisnte e o
outro em geledeirs.

Ue medcs de cultura foram preparados e deicadeos  em

locals diferentes parae o dessnvolvimento de microrganismos



come bactérias e fungos, gue foram chservados ao micros CGpio
g luipa.

Me meics de cultura foram preparados com valores de ph
diferentes -~ acido, nedutroe e alcalino. Os valores de D
foram acertados com a utilizagio de dcido cloridrico diluido
g nidrédwido de séddio diluido.

Fara os microrganismos se desenvolverem & Nnecessario
uma fonte de carbono, de nitrogEnic, de sais minerais € de
STLEE .

s sluncs foram divididos em gualtrgo grupos DEFA &
preparacdo de diferentes melos de cultura. O meios Toram
preparados de acordo com  as receitas dos roteliros - meio de
cultura "&" 2 omelo de culiuwra "EY.

Frmi wmetudade o &feito da variagsio da acidez e da
temperatura nos seios de culiura. Foram preparadox mEL10%

cido cloradrico

118

acicdos. newtros e sloalinogs, utilizando-se
diluids & Ridedsido de sddic diluido

fs mEios de cultura. gue foram preparados pel

o am mlocados em placas de petri g levados
cendm deissdos sm locais diferentes comd sacada

guintal, Danhsiro, socbre o armério da cozinha e
o

MICrorganisnos.

nowvaments pare o laboratori

o
auvilio de lupa B de microscdpio.

Foram feitas observacfies des coldnias de tungos
o tria.  Fol

PO = R g -
AT HERWE A AR £
nelas placas de peteri.
ek COmLm o dessnvolvimento e BOlOrES go tipo

Fomicrilium,. Gspergilius,. Neuwrospors, Hhizopus e culturas de
; . ; i

hactérias Com asperto muEcilaginost. e fungos =g



dessnvolvem pela emisedo e Lima Syl e de filamentos
denominadaos hifas, gus no seu conjunto forma o micelio.

Faoram observeados o essporingios, que sio as estruturas
reprodutisvas dos fungos, produtoras de esporcs.

Em algumas placas de petri. os alunos verificaram gque
ndo dessnvoelveram-ze coldénias. Oz meics de culiture destas
placas sofreram rachaduras por ficarem expostos por muito
tempon aon =mol, sofrendo desidratacio.

PN gmladeira, OE melos ol citl Tura r o soTre
alitsracies em relagio saos  gue  filcaeram e temperatura
ambiente. A baiva tempersturs inibiu o desenvolvimento de
bacterias & fungos nas placas com os diferentes meips de

rultura.

fA- Aluno e professor (Carios)
e o que os melos de culildra gue pErmanscEram na

geladeira o desernvolveram microrgarnismos?

fiee (MED responderamd

fre-- O FTungos e hactérias apresentam maior ativiods

]
temperalturas proximas de 325° C. Os filamentos dos  funoos
possuem &m Sus exiremidade uma série de celulas denomi

ot
A
s
i

(=1
pEporos,. Keies @sporos germinam guando absorvem aguas & o
minsrais o anbiente. A gersinacio & por divie¥®e celular
Tipo mito=s, formando filamentoz. Esites ssporos
formados  fTanto em s ia

meduada.
B mmLim 08

midos
intos, desde gue exista umidade no
comn as micosss, & putros
& espécis humansa, pols
tom, bebidas & antibidticos
mo o8 coguaelos, = outros
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G (3 g &2 fermentacXo’

O £ wma reacdo guimica.

Fe g oumae Feagio’

O NEo, 830 varias reacles,

o Sxn varias reacbes que occorrem com atuagdo de enzimas
especificas. & um processo de liberacio de snergis, a partie

da oxidaclo de moléculas de glicose ou oubtro agdocsr.

- For gue s microrganismos wtilizam aguCar para realizar
a fTermentsgio?
o-  Porgue & uma Tonte de energia.

e Dependendo dos produtos Tinais da fermentacfc & dos

organismos gue a realizam, & Tfermentagso recebs  wm nome
pepecLTico.

- fuaie oz tipos de f%rmeﬂtagém gque vood conheoce?
e fleoodlica,. acética & lacltica
fm Ao fermentagbes =f8o realizadas pel

poSsUEn grande impoertd
deste prc EREC para noas’
G Alimentagdo.

e Domo’

3
3T
(&
hiil
a
[+
pui
i
it
i
[
<
(...!
[wA
d]

£y alhada, vinho,

- proadugEo de alim &HtD%

apen

;[_‘-i._

Ft g fermentacfo ccorre provavelmente desde o surgimento
das pr 1me;rd fﬂrmqr de vida em nosso plansta. Domo este

com a manuiengio da vida na Terra?

moyta

i

sEres Yivos.

O= zlunos, nesis momento do curso, Ja tinham nocles
sobre os diferentes tipos de fermentacbes e da importdncia
dos microrganismos para o homem £ 0 [Dara s manutencdo da
reciclages da matéria organica. Mas, aindas persistiam
dovidas =obre o metabolismo dos ®MICrorganismbs, COHnD
mheervamos guando n3o responderam porgue na geladeira ndo
acorreu o seu desenvolvimenio.

~J
£



OBSERVALAD DAS PLACAS COM AS CULTURAS DE MICRORGANISMOS

Grupo A — meio com gelatina e variac¥o de pH

P— Ouorreu desenvolvimento de culturaes em  todas &% placas?
A= Mo meio neutro feol maicor o desenvolvimento de fungos &
bactérias. Em meio 4dcido, o desenvolvimento foi senor o #o
mein aloslinc, quase nEo houve desenvolvimento. AE p}acaa
foram deixadas no banheire, no auintal s dentro de ca

H"

S

Grupo B — meio com gelatina e variaclo de temperatura.

frr— Ooorerey desenvolvimento de culturas em temperaturas
diferent

- = ] mantidas &mn  geladeira nEo apresentaram
F:@ﬂvmlvidf oo e ol tuwras., Mas placas mantidas 2T
gemperatura ﬂb;&mfen ] de:envalvimmntg foi  reduzido em
relacaco ao  ar QG A. Isto foi #plicado pelos slunos da
zeguinte Forma as placas figaram muito esupostas 20 vento e
& mol.

Grupo € — meio com Agar & variaclo de pH.

Fr— Ouorersu. o desshvolvimento de culturas nas diferentos

eadas Bm Cima g dentro oo Brmaric da corinhas om
; i ; .

Ivimento o culitureas Toi muito Fe

Grupo D — meic com dgar e variacio de temperatura.




CURVAS DE CRESCIMENTO

e Dual o asspecto das curvas de orescimento das
maturais?T
G-  Erxistesm oscillaches.

F— MNa nati as populaclies oresosm
Fi— Flas <C atinjia um sguilibrio =

tends & pe ymans

!
i

populaghes

continuamenta?

depois

B MNas o lacas nnda poorren o desenvolvimento de fungos e
actEriag, o crescimento fol rapido ow lento? Qoorreud de um
dia pars ouwbra?
i Foi I ento. Ohservamos um ocrescimento lento, dia apds
dia.
- Se de dixarmos estas placss como est¥o, sempre orescerdo
tungos sotxre slas?
= MEO .

0 oouie & com o= @meios de cultura?

O meatrient VvErn sendo consumideos, depois dg  certo

o SE CDadlLuras n&& se gdesenyDlver 3o mals.
A 0 gue significa o trecho B da Curva v crescimento gue
petd repressentada’
Fo- £ uma  Tass de cresciments rédpido,. chamads de fass LOG,
(—prl‘i%‘"l{_iim’iis $3 = LAMmS x;-;?-x £ ;_!C‘ifx":“ﬂ'l(.‘léil.

£

tamanhe da populaddc

» tempo



Fr- 0 gue ocorre guando a populaco atinge a3 Tase 07 do
agrafico?

O-  Goorre compelticdo entre os individuos.

e Compe tigdo por slimento & por espaco. Também exsiste a
liberagi#o de substdncias tduicas no meio, resultante do

metabolismo celular dos microrganismos.

Na preparacdo dos meios de cultura, os alunos tiveram
algumas dificuldades, como manipulag3o das balancas, acertar
o pH das culturas e n¥o conheciam a natureza quimica do
&gar. Um dos grupos deixouw o dgar endurecer antes de acabar
a preparagio do meio, peleo fato de n3o saberem que o
comportamento desta substE@ncia é semelhante ao da gelatina.

Nesta atividade, procuranos relaciocnar o tema
fermentac3o com as noclies de Ecologia e da importSncia dos
microrganismos na reciclagem da matéria morta nos

erossistemas.

Os alunos desconheciam o0s tipos de curvas de
crescimento dos microrganismos e tiveram dificuldades de
identificar as diferentes fases de crescimento, assim como
de reconhecer estas fases na curva de crescimento.

Este & um conhecimento trabalhado durante as aulas de
Ecologia, guando s¥o estudados ps modos de interacifes entre
os seres vivos. Muitas vezes n3o & feita a intersecclo entre
as diferentes &reas da Biologia ou desta com a Quimica,
ficando muitos conceitos de diferentes &reas desconsctatos
unes dos outros.

fAs curvas de crescimento peopulacional normalmente
possuem O aspecto da letra "§Y, sendo chamada de sigméide.
Mestas curvas sHo identificadas trés fases do crecscimento
populacional de gualgusr espécie.

Mo grafico esta representada a Tase "AY, chamada de LAG
gue & uma Tase de pegueno crescimento, também conhecida como
fase estacionaria, de sdaptacio dos microrganismos aos meios

de cultura. A Tase “BY & chamada de 1LOB — de crescimento
acelerado & a fase "C" ¢ de oscilaclio em torno de uma media,
ade a populagdoc atinge um eguilibric com ps fatores

ambientais.

O= alunos puderam verificar gue os fatores temperatura
e acidez interferem no crescimento dos microrganismos. Por
isso, Toram divididos em grupos & +trabalharam com estas
variaveis preparandn diferentes meios de cultura, anctendo
OB recsul tados., DeEpnis, cada Qrupo foli passando AS
informaclies para os demais.



FERMENTACHAD LACTICA

Dbjetivos

- Esmtudar o processo de fermentagio lactica.

- Ve i f i car -1 atuacio dos MiCrorganisnos do tipo
Eactabac1jime schre o leite.
-~  Fazer a separacdEc da prﬁteina (cassdinal o leite,
provoecando suas precipitagdo com variagdo de pH.
EXTRACAD D CASEINA DO LEITE
Material Reagqentes
— DEgUer -~ l@mite
----- conta — gotas — Aoido oliorideioco{ 1047
-~ pamnto de vidro -~ hidraxido de sodio{loW]
- papel imdicador de pH ~ &loool estilico
fumil - gEher

- papsl de filtro

PROCEDIFENTE &

i- Cologus Z00 ml de leiite num bhéguer e acrescent
A

SRS 5

“- Acrescente 10 ml de soluglo de vioreto de calc
- Faga a medida do pH com o papel indicedor.
4~ @oicione gota a gota HOD (104E), mexends Con

comoum Dastfo de vidro.

-~ 0 oue ocDrre

g 400 mi &
1.

£

stantements



FROCEDIMENTD I

i- Faga & separacdo do soro do leite
precipitado 400 ml de agua.
Z- Cologue gota a gota de

inicial oo leite.

& acregscente

MalH (104} até o wvalor do

pisussmi

leite?
aspecto neste nomento™

O re Com o
seu

L-—- 0 qgue
2 Gual

Al

&

FPROCEDIMENTO C

i— Repita o procediméento "A".

2 Separe o scobrenadante do precipitado.
S~ Retire o sxogsst de dgua do precipitado com papsl
TilEtro.

()

[+

de

- Acrescente ao precipitsdo peguenss quantidades de Alcool,

Tavando—0 por I veErss.

- Acrescente ao precipitsdo peguenas cuantidadez de
lavando—a por 5 veres,

&- Dipide SSCar & Marsrs o

precipitado.

1-—- 0 gue € esteg precipitado fTormadoT
2~ Gual s raz¥o de acrescentar primeirc HDI & deooig Malik,
MED o oontrario?

eter?

zloonl &

Loan

& pH do leite pode ser Teitas por ativids
de microrganismos ou acrescentando-se aloum tipn de acido
S#NEima, COmD & renins, produzidse no esitdmao de bersrros

éter,

B8O



de criancas recém-nascidas. Isso provoca & separagfio do soro
& de umna massa branca.

Fata masssa branca € rica em proieginas e gorduras. No
sorp estar#io moléculas de proteinas, sais minerais, lactose

e vitaminas.

Material Reasgentes
- Copos e plastico - Lelte
- Domiheres de oha - Jogurte natural
-~ Recipiente para ferver leits - oalho
- Yakult
- Vipagre

— Leite em pd

1= Celogue 1 1litro de leite para ferver e delxe fioar morno
até aproximadamente 325° O,

T frerescentes B colhsres de sopa, cheias, de leite sm pd.

T Beparar 200 ml de leite num béguer pars Cats grups.

G- Cada grupo usard um tipo de reagents pars prepa sCED do
ioourte.

ERUPD A& — acrescentar meio frasco de vakult

GRUPO B — acrescentar 1 colher de sopa de iogurie natur
SRUFD C ~ acrescentar 40 ml de coalho

GRUFD D -~ acrescentar 40 ml de vinagre

it

Be DEiwar & mi

I‘fg

tura & aproximadamsnte I570. (harnho maria)

GISCUSSA0

i
th
4
pu
A

1- 0O gue oocorre oom o lelis com O DREES tenpe? Coon pode

sxplicads o Tenimsno?

Nesta atividade fToram discutidos os conceitos sochre
fermentacio lactica. Como neste processo existe atuagso das
enzimas sobre as proiteinas do leite, numa das etapas foi
realizada & separacl3sn da caseina, gque & 0 uma de  BUas
proteinas.



S-H1uno F— Frofessor {Carlos)
F~ 0 gue & a caseina?
A- B a proteina do leite

- Ma verdade ¢ uma das proteinas do leite; existem outras
proteinas , como a albuming.

Comergamos pela preparagio de iogurte, que & um processo
lento. Foram distribuidos os materiais que cada grupo iria
usar, como leite fervido, leite em pd, iogurte natural,
yakult, —oalho e vinagre.

ApSs a mistura, os ingredientes s3o ecolocados em  um
copo a aproximadamente 3I5°C (banho-maria). Foi pedido aos
alunos que fizessem observacbes continuas e anctacglies.

e O ogue ocorre guando acrescentamos dcido ao leite?

- O dlesite & zeparado em duss faces

e Domo & & separacio?

fe Fica wma parte liguids em cima, que € chamada de =00

F— 0 gus ¢ esta floculacdo?

{MEo responderam)
E O Tensmenc que ooorre quando aparece o azpecto de
filocos de cor branca, devido a alterac3c do pH do leite.

P Guando fol acrescentado &cido, O Oue ooorreu oom o pH do
leite?
A= Diminwiu, ficando entre 4 & 5. Iniciaimente sstava entre

b e T

flourms grupos tiveram dificuldades para obter o
precipitado das proteinas. Pode ter ocorrido problemas de
manipulag3o do Acido, sendo acrescentado em excesso,
passando do ponto de precipitac3io, que corresponde a0 pH
4,7. Este ¢ o ponto iscelétrico da proteina. Os alunos
mzdiram o pM do leite com papsl indicador universal. FPels
falta de pritica em manipular materiais de laboratdrio, eles
encontyaram dificuldades na realirzac3co de algumas ectapas
destas atividade.



fe O gue € & massa branca gue fol depositadsa no fundo o
recipignteT
fe  Sxc proteinas, coalho.

- Como & P“plic&da guimicamgnte a separacio do soro dests
massa hranca de proteinas?
a- 0O leite é um coldide, sHo particulas em suspensio.

Nos ooldides, as moléculas de &gua estlo adsorvidas
pelas moléculas de proteinas. As moléculas s3o carregadas
sletricaments, existindo uma atrag3o entre as moléculas de
Agua e de proteinas, mantendo o coldide estével. Buando &
arrescentado a4cido — ions HYy, ocorre uma alteracdo do pH,
desestabilizando as forgas de atracl3o £ repulsiio entre as
molérulas, levando & floculagdo das proteinas.

e aal £ o outro modo que pode ocasionar esta Tloculagi®o?
£ (M&o respondevram)

Fre- 0 ogrupo gue usouw o vinagre obteve também floculagso?
fA-  Bim, QUOoOrrelt.

o

r

=

i

[N

e O oguas £ 00V

L g oo Acido ) .

e 0 efsito ﬁ %CE sobre o leite foi obtido tambem com O
Acigo acético —~ wvinagre.

P oDogrups gue usou o coalbn, o gue ooorren com o Igite™
A~ Tamb&m ocorrew uma flooulagdo.

i)
p. i

o~
HiY

RN
r

O que 2 o ocoalho?
£y (MWEo responderam)
2 g owm preparado enzimdtico. snzima w i
sethmagn oo bererro £ 0 reEcEm-nascidos. Mos asdoltos,

roncentracEo val diminuindo.

g Ent&Eo

o £ b BEF  LME
tamhdn & vitaminas.,
F &ﬁi*& pratelﬁﬂﬂ
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Fre—- £ nors copoz onde o leite foi colocado com Yakult e
iogurte™
- Demor & mals para formar sstita massa bhranca.

- For gue com estes materiais ~ ilogurte e vakult demora
malesT
AR Forgrie os microrganismos precisam se adaptar ac meio,

preclisam ser ativados.

- fhisis sHo oz microrganismos presentes?
A— Do o= lactohbacilos,

- Chaal o fenémenc gue estdéd ocorrendo com a presenga dos
Misrorgan i smos’?

B (N30 ressponderam)

F- g a Tearmentacdo lactica, gue sismplificadamente pode zer
representsaada assims

agLIicosE——————-— > ATIDD FIRUVICO— o FACIDO LACTICO + ATE

i actico sufre dissocliagdco, libesrando ions He e

Cherac¥do do pH odo leite. Deste Tormae tem o mESHo

acido cloridrico e do dcicdo scéticon. A difsrenga &
ltado de uma atividade microbiclégicos.
= imporidEnocia ol microrganismo reslizar &

fermentagsSEo™

£~ Fare obhter engrgia

e Cem = utilizacdo do microrganismo, & separsclo das
profteinas Qiorrerd apths ser produrido o dcido léctico. Com s

ic
dissociacE o do dcido, sBo formados iome HEy oue alitsram o pi
<

M A O e s g e ot o e T ST S
ic leite. For lsso o processs & mais demorado.

Fo— FPoder-iamos wutill

i D&
rovooar a precipitacso daz proteinas

34



A MNEo, poarque o leite nEo ficaria azedo

Esta resposta mostra que os alunos possuem O
conhecimermto de que o HC1 provoca diminuig3o do pH do leite
e o NalH torna—o alcalino. Também existe a relaglo do efeito
do Acido =m deixar o leite azedo.

i Dpe  guatro grupos, gual trabslbow diretamente com &
tfermentac®&o lactica”?
5 — Ds grupos gue brabalhasram com o vakult & com o ioourte.
Eles 3o materials e pPOSIUen 08 MiICcrorganismos.

Comn o5 alunos tiveram dificuldades na abtencido do

precipitado com a utilizag3o do acido cloridrico diluido, =&s
etapas de ressuspens3o do leite, utilizando NaOH, foram
suprimidas. Também as etapas de utilizaglo de alcool & &ter
anbre O precipitado, para desidrataclic e retirada de
gorduras, foram deixadas para os alunos realizarem &mn SUas
CSEAL .

Do= conreitos que foram trabalhados nesta atividade, os
alunos tiveram dificuldade para falar sobre a floculag3do das
proteinas do leite, provocada pela alteracdo de pH.

Faras a explicagdo da fermentacio iactica, estdo
envolvidos conceitos de  naturszs fieica, bioldgica e
guimica, como  forcas de atraclic e 2 repulsic entre  as
moléoulas, atividade microbioldgica, Floculaglio das
proteinas, ponto liscelétrico das proteinas, pH, atividade
enrimatica, reaghes guimicas, entre outros. 0O gue da ao
rontende um caradter interdisciplinar, levando a dificuldades
de compresnsdc.

L



2

FERMENTALGAD AL CAGLICA

Obistivos

—~ Estudar o processo de Termentagdo alcodlica.

-~ Hegconhscocer gque a fermenisgfo alcodlice ocorre através de

e

win conjunto de reaglies, onde atusm enzimas sspecific

=

31

-~ Realizar experi¥ncias, utilizando leveduras, para identi-
ficar oz produtos da Termentacgdo aloodlica.
- Relacionar a fermentacie aloodlice com a panificagio, pro-

dugho de bebides alcocodlicas & dlcool combustivel,

material

~ halanga

3

- oolheres

-~ recipiente de plastlicoo

Feagentes
- I gde trigo.
-1

bioldgico.
de marg&rina.

b g e b e o

3
f



FROCEDIMEMNTO A

w Junte Alec. ove, fermento, leite e margarina e misture

bem. Coloaue num recipiente & adicione a Tarinha ans poudos.
Amases & Mmasas com as mios e delxe a masss descansar. Enrole

o pEo e leve-o ao forno previaments aguecido & mals ow MENOSs

o
'S.."l

£

frte

1, Retire o plo do forno guandn estiver azseado.

1 Como wor® plice o crescimento da massa do pao?

rncis oa Termentacdo

10

— Como pode ser svidenciadse & ooorr

- Fogeria ser usedo fermento guwimico no lugar do Teramento

4— Voo® gconhece algumsa aplicacHo industrisl de fermentagdo

glootlica™

Material Reagentes

- 1 srilsomaysr - solugio de hidrdxido
-~ rolhas de Dario (dgus de barita)

— ¥ tubos de vidro em Y

z q G —Ingdiocadoy Iooie
—- Fwmrmenito Dioldgico promotimol
- tubos de borracha - caldo de cana {(garapa)



PROCEDIMENTO R

~  Freparar suspensdo de levedo. colocando 0 gramas de
fermento Dioldgico em 200 ml de garapa.

— Qolocar & suspensiio de levedo em um erleamaysr.

- Freparar snlucio de hidrdéxido de barico 10% (agua de

barita) indicador &cido—base farul de bromotimol) O.1%

— Dolocar & &gua de barita & o azul de bromobimol em frascos
de vidra,. gue devemn esiar conectados ac erlenmaver por tubos
de bmrracha

- Ande moantar o siziema, & ubservad—lo  oconstantemente

anctandn as mudancas Que ooorram.
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L= Coms pode ser svidenciads s occocorrfBncia da Termentacio

P- fual s Tinglidede de wuitiliszar dgua de barita = az
oromotimol o sistemnsa montado?

PR U W o . ™ o
o Husis 250 o oodutos Torma
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e nroressn’
G- Qual & importidncia deste processo pars os seres viwvos?
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Nesta udltima atividade do rurso, alguns alunos ainda
tiveram dificuldades de manipular as balangas para as
pesagens dos materiais.
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Guando as tarefas SHD distribuidas, os alunos
organizam—se muito bem e distribuem as tarefas entre eles,.

Foi fornecida uma receita de plo, onde a quantidade de
ingredientes foi dividida, sendo preparado 1/4 de receita
por grupo -

fpesar de ser colocado no procedimento um modo de
preparar & massa, fol deixado livre para gque cada grupo
preparasse a massa do modo gue cada um conhecia.

Apareceram variagles, como por exemplo, dissolver o
fermento &m leite guente, ao invés de colocd—lo diretamente
rna massa, Como a maioria fez.

8- Aluna F FProfesanr {(Carlos)

FROCEDIMERNTO A

— Daria grto farmer o pHo com pd Royal?

B Sim. oue nos n3o adotsmos este procedimento. @mas O
fermento GQuimico tambén provoca o crescimento da masss

&= Comparando com sua receita, a minha m3e faz bem mals
facil, celocs tudo no liguidificador.

_
c

Existe 1110 conhecimento da fermentacdo alcotlica
relacionadioc com a panificaglo entre as donas— de- casa, COm
grandes wariagles em relacdoc as receitas & © modo de
preparacio das massas. Este conhecimento & passado de uma
pessna para  outra, através de conversas e trocas de
rereitas. Este tipo de conbhecimento € apresentado em uma
outra stapa deste trabalho, com as CONVersSas sabhre
fermentaglo com as donas—de-casa.

Termentacio, n&Eo B
mas bDactérizs g levedu
presenca do o=l i
antes da lev=sdursas =
to com & Q&FARE,

para  Tavore

M

Sem que fosse pedido, dois grupos fizeram o teste da
brlinhae de massa em copo cheio de &gua.

e O pug scontecseu com s bolinha de massal
A Ela subid. _

a9



- For gues’?

A- 0 Forgue libsrou gés carbdnico.
F—- De onde velio o géas carbnico?
i {NEo vresponderan)

F— Fara preparar 2 masza do pdo Toi wveado um grande namsro
e Angredientes: leite, margarina, ovo, acdoer, farinha e
fermento. O gue tem na Tarinha de trigo?

- Carboidrato, amido.

F— 0 amido & formado por ligaghes de véarias moléculas de
2 levedo wusa 0 amido ou 4 gacarose gus & colocads

&
A- 8 saCarnse.
- A levedura usa a satarose £ o amido, pols s fungos

zem A% enzimas ~ invertase 2 amilase, gues atuam sobre &
SADSIOSE & 0 amido.

e Colooamos & sS&Csrose pars desesnoadear © 02 RFOCssso  oe
Termentacso, poils o amido preciss ser guebrado pela enzima
1a

smilass @&n moléculas de glicoss, gque & utilizada pelas
levedurass na fermentacEo, segundo as f ;

B b 2 Foidn plravice + 7
# P 00z ¢ 2 ATP

I St AT 5 g {Nirotinam:

n
intermedil Ario de iGﬁE hld?“i@ﬁiﬁ.

e
r;L
i
i
(i
i
ol
!,..u

P O ogue corre s 0 ions Hy ficarem  livress na caiula™

A Fica étiﬁm.

e Gual & relacis entre concentrecHo de. inos Hey & o wvalor
e pHT

53— Cluanto maior & concentragio de fons H+, malor serséa o

togoe o0s colegas corrigiram dizendo gue o valor de pH
SEria mendr.

£ Seourdo Zorenssn .
EC;“»«! [H”"jn

I - . Jr—
o UAih s

Fimal
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B Como =50 chamadas a5 reagiies gue envolvem &
transfergmoia de ions H+, ™ ou g 7

- {N&%o yresponderam)

oo sxo reaches de owi-redugdo, gque s¥c acopladas, isto &,
guando ocorre a oxidacdo de uma substidnois, estd poorrenddo &
redurio de outra.

frt o Como podemos  demonstirar & liberagdo de Cle = Alconl

durarnte a fermenrtacido?

G- 0 Alocool atraves da destilacdio.

Fe Procuresn  cheirar o frasco  onde  esté ocorrendo &
.

o e

fermentag®Eo, para veriticar e tem cheiro de dloool.

Fe  Forgue guandso fazemos o pfo deixamos & massa descansar &
ma preparacdco do boleo nEo precisa?

£y Mo caso do piEc os micorganismos precisam s adapiar ao
MEFLC, precisa  dar  um tempo para estes MLCroraanismos
cresceren & comegarem & wiilizar a fonte de aguoar.

A Tem  pre d de metanol neste progesad

e 0 mertansl & obtido mormalments pela destilagiio secs da

madeira, = tambyEm & partir de CO + Mg, através de
i dor.

squescimento e elevada pressdc, na DIreEseENCEa de catalisa
1

& um Alocool gue n3o pode ser usado na fabricecdo de
hehidas, par sor muito toxico. Causa ceguesira & até a morts
da pessos Que o ingeris.

g Como nos diferenciamos os tipos de fermsntacio?
F Felo substrato utilizadeo pelo microrganisme e pelos
produtos Tormados.

- B & @pro
P £ & fTe
Flen oUW pinga

gucio o wisgue Comh oonres?
rmentac¥o da cevada gues & derivads do malte. MNo
corre & Termentac¥o de cans: no caso doorum

R 5
Adoiva—-se descansar sm bonéis de carvalho., Apds & fTermeniagdo
doe diferentes substratos mencionados, oCorr sz aestilagio
para obtenco destas bebidas, e =H10 chamadas de
destiladas
f- Bum & uiequéﬁ

2 de Ffermenta ., SEendo

tferentes, &

-  Ma vodka sEo ceresls gue 8o fermentados?

21
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A- Ewxiste receita de pao gue usa o pd Roval (MR), como o p3o
de mimnuto . pao de liguidificador.
P Teriamos gue farer este pEo com fermento guimico para

vy se Tiaa bom.

- 0 vimho fermenta duas vezes, 0 gue & ista?

F-  Pode sEer & participacd@o de mais de um  tipo de
microrganismo, Apos a fermentacdo do =zuco de uva, O vinho &
deixado descansar em  tonéils de madeira, onds oooreemn
alteracties devido & &aglo de microrganismos como fungos e
bactérias para se chegar a maturacio do produto.

B meamno ogprre con oa producleo de gueijoc, onde &
primeira etapa & a de produgdo de uma coalhada por aglo de
bactéries do tipo lactobacilos ouw pela wutilizac¥o de um
preparade enzimatico, © coalho. Depois existe a maturaco do
gqueiioc pela agifo de diferentes tipos de fungos. de acordo
com 0 tipo de gueliic, sendoe esta etapa chamada deg cura.

FROCEDIMEMT R
- 0O gue ocorrel o frasco onde tinhs a suspensEo de levedo
B o oaraps’y
- Ooorvrew s liberec¥o de holhas.
F— 0 gue s sstas bolhas liberadas?
A- E o oHs CaRrkENIoo.
sistema montasdo &0 uma maneira de S
alocodlica, sinulando © QUE CoOreEsE NUnLa 5o i
=m uma usinag de dlcool ou destilaris.
ario™
Clip. Torms um

U= @&lunps tinham tido mna sua escnla conceitos  de
gquimica, w=obre a formaglo de sais insoldaveis, & partir de
alcalinos terrosos.



g

A-  Todo sal & branco?
- Mem sempre, sxistem sals de cor azul, gus poss
na sua constituigo. B%o coloridos todos os sais
por metais de fransicidEo.

uem oobre
formados

F—  Gual & finalidade de usar o indicador de pH?
- 0 OO & um Sxido acido, em agua ele forma.... [(nEg teve
a rtonclusHEo)

e COz + H=20 HallOm e 2 HT 4+ HCOs

— 0 gue # formado?
“a- Tons H-+

— 0 fgue ocorre com o pH?
£ (N&%o responderam)
e pH o diminud

- For gue muda de cor o indicador azul de bromotimol?
- Devido a pressngs de iocng H+

e Come  podencs demonstrar gue o frascoo com o indicador,
gus agore esitd amarelo, estd adcidgo’

f-  Frecisa assoprar dentro dele?

B S assoprarmos ne  solucdo dindicadora de oM, o gue

ororrerd’?
- ({NE @ FrEspon e am )

o Vamos coolocar ums pastilha de NaDH e esperar dissolver
ma solucHo indilocadorsa.

Fe- O gus ocorreu?

£ Doovrew alteragEo de pH & de  cor, ficando azu

movamnsEnte o

fnt

- Comparando com O 0 gue ocoorreud na auls de fermentagso
lactica, mual a diferenca nos produtos finaeis?
- {MES recpondaramd

A-  Ma feErmentacdo lactica, ocorre tansferéncia do My para o
Aeido pirdviceo direto da glicose?

2
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F-  N¥o, tambéEm & formado o NADH., gue transfere 08 ions H4
para o acido pirdvico, redurindo-o até A&cido latico, gue
azeda o leite, slterando seu noH.

F— 0 gue & mals esnergético: um mol de etanol ou  um mol de
metanagl?
A— O metanol.

e O gue & mals energeético: um mol de estanol ou um mol de
gasolina?

- A gasolina, porocue tem maior cadeia

F—~ Ent3o o gue & mais energético: o stanol ou metancl?

A~ O etancl.

F= Gual a importincia da fermentacdo para os seres vivog?
A—- {btencio de snergia.
Fr e Tambem estd relacionada com a reciclagem da matéria no

ambiente, sendo ] PEoCesso chamado of e putrefacio ou
fermantacio.

= Como & organizada & céluls do fermento bicldgico?
A= {NE0 responderamd
e g oum organismo unicelular, sucarionte & fermentador.

Fercebhe—-se que nesta atividade, muitos conceitos
guimicos e  bioldgicos, necessarios & compreensio das
experig¥ncias, n¥c estloc bem fixados peliocs alunps, como: a
relaciio entre concentraclio de jons H+ e valor de pH: as
zemelhangcas e diferencas entre as fermentagles lactica e
alecodlica; a natureza das reacbes de oxi—reducdo; a atuacio
de um grande nimero de enzimas especificas no processo de
fermentaclo ¢ a natureza bioldgica da levedura.

FPoderiamos atribuir este fTato & grande guantidade de
conceitos necessarios ao entendimento da fermentaglo, como
ocorred na atividade com fermentac8o lactica.

O= alunos puderam verificar gue o processoc de
fermentac¥e esta relacionado com a produclioc de A&Alcool
combustivel, bebidas alcodlicas, com a panificac®oc e com a
manutencdo do equilibrio ecolégico, através da reciciagem da
matéria morta nos scossistemas,
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AVAL IACAD DO CURSD COM 0S5 ALUNDOS

i- Em relacfio ap curso gue vocoE participou comente:

a— 0 gue voco?® aprendeu durants nogssas atividades?

b~ O gue vogE j& sablia ou tinhs aprendido na sua escola?

22— 0 gue vocd achouw da seqd@ncia em gue os assuntos foram
tratados™

A~ VYoco¥ pode mencionar aspectos positivos e negativos que o
curso lhe ofereceu?

4~ Depoizs de ter participado do curso, como vood  pode
definir fermentagdoe? OGual a participagio deste fenagmeno

biolédgico em nossa vida?

Alquns comentarios deos alunos.

Qg:g@: pédicas | cataliadeos vgvm\m’raw
%%}Mi; OLMQQQme daLW\.xOqumus

VVM



Eaetes comentirios fazem parite da avaliscido do curso,

realizada apds a Ultisms atividade com o5 alunos.




FERMENTACHE) - Atividade com alunos do 2° grau da EESGE Tomas

Alberto Whatelly de RibeirSo Preto.

Ohjetivos do Cursg

- Estudar oS processos de fermentacdo gque esi¥o relacionados
com a orodugio de ums s&rie de materiaies utilizades no dia-
a—-dia das pESSORS, TEHND § QUBLI0, pEO. vitaminas,
antibidticos, sdlcool, picles & outros, além dagueles
presentes D& manutencdo do equilibrio ecoldgice, devido &
ac¥o decompozitora de bactérias e Tungos.

- peconhecsr gue a fermentagfo & constituida por uma seérie
de reaclies OQuimicas, catalizadas por encimas especiticas gue

podem atuar nas células dos S87es vivos pu fora delas (Uin
witro' ).

----- cnslizar o Tatores gus influem na atividade das enzZimas

como: tenperatura, eacider g concentragdo do substrato, assim
comn, o mecanisno das reagies anzimaticas.

- Realizrar experifncias  para verificar a atuagao =
microrgani amos (leveduras & bactérias) sobre  materiais
sinléglicos . provocando  sua Termentagdo & mudanda  sUas

raracteristicas comoy cor, aspecto, cheiro, etd.

- Conheosr & CFoanizagss celular & populacional das
leveduras através de sus manuitsngdio em laboratoric (msio o
rultura) ., & fafer s repressntacdo da curva de orescimento

decstos OFQanismnos.

- Verificar o gue as pessoas  conhgoem  do processo e
fermentacdEo presente no seu dis—a—dia, guando adguirem
proouto fermentados  camo:  gueijic, vinho. antibidticos,
vitaminge, &icool, picles & oultros.

if

T, frmacfes qQuimicss, cetalisadorss guimicos, bigpidgicos &

Jed
1

de cultura e crescimento de microrganismos &m
jaboratdrio. Curvas de crescimenio.



iV, Fermentacdo lactica

gqueliios (frescal, brieg. camembert, roguefort, gorgonzolal
—~ ecoalhads
- iogur te
- Yakult MR
~ mronatizacgdo de manteiga
—~ importdEncia da atividade de bectériss{lactobacilos) &
fungos (peniciilium)

Y. Fermentagdo alcodlica
— Alocool combustivel

— hebidas aleotlicas

- panificacido

Vi, Bvaliagio

total: 20 horas

58



CAPITULO 4



A fermentac¥o envolve conhecimentos aleénm dagueles
estudados e construides nos  laboratorios de ensino e
pesquisa, ©Ou aqueles que sdo estudados no i® e 27 graus,
atraves dos livros de Biologia e Quimica, ou atraves das
aulas desenvolvidas pelos professores com seus alunos.

Existe um conhecimento que ¢ construido no dia—a-dia
das pesspas em industrias ou eﬁ suas proaprias casas guando
preparam alimentos )] a utilizacdo de organismns
fermentadores como as leveduras ou os lactobacilos. E  um
conhecimento do senso Ccomum, QUE  Procuramos nesta esetapa do
trbalho ac conversarmos com varias donas—de-casa, sobre suas
receitas e procedimentos na preparac3io de seus bolos, pies e

chnalhadas .

CRTREVISTA 1 — dona de cama, maia/Y5

0 ogus ed fago mals € pHo. Tenho uma receita de pES o

e d= sefTirrs, oue costumno farer muito. Ela wval dois Sophs
e meiln dg Sous morna, cinguentas gramss de Termento, um guilo
de farinha, um copo deg Gleo, dols ovos, zal & uma oolher de
aclicar. Freparo & massaj; deiro-s orescer; enrolo & coloco
Dars SsEGar .

oo o fermentc pars provocsr orescimento 038 MAEEAS,
Mas R ternho idéia rhes CoOms u termento el el wiigaTag=] o
Frescimento. Uso fermento de padarie, gue e sguels MAaEEIOha

T T o openp o popene o nas P . s s o e T muan e e e P P e pea -
prbhweo isvedura & nEo uso Termsnio QUImICD, ma

- &
ronhecn aguels gue vem na latinha. Sempre usc o fersenio da

1
"
i

o
it
=

it
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FProdutos de fermentacio.

Da lista dos produtos de fermentacdc apres entada, os
produtcs reconhecidos como -de processc de fermentac®o foram:
CLIsl 1. pEo, fermento de padaria, reqguelido, caalhada.

cervela, massa de pilzza.

EMTREVIGTA 2 — dona de casa, maic /793

HEL facu mais pdc, e no pEo coloco  leite,

al

WIE 4

Termento de  padaria, bhato  no liguidificadaor todo

ifn

iml=
ingredientes (ovos, leite, junte com o fermentod. Nepois,
coloco numa vasilhba e despeio a farinha. Sovo bem por meis
Mors e delso descansar.

Ouando faco rosca, UBED DB AESHOD ingredientes: TV .

leite, manisiga w8, geralments, colaco uma

condensado, & uma ata de &gua quente,
crescimento, fica guente. Junta com o fermento, cresps mais;
& massa Tica melhor.

Fasosovo (bater a massa) por 4% minuitos & depois deixo &

porr owma hora. Delxs s masss descanssr, pois
toda recegits Tala Qaré deixar desca
fizer isto, a massa nfo fica ssudéve! ou macia. Oomo o
descanso fTica mais fofinha.

7 omassa val en forne. Guando cresceu beEm. ai torno &

gnralar esta messa em cima de uma mesa, faco na forma de

pEerinhbos 8 deixg descansar pEra orescer novaments. Duando
chssrvo gue cresceu bem, pego um copo Com AQua B COlOCO WUma
prlinba de massa neste copo. Quendo ssta bolinka sobe, & o

ponto exsato de colocar a3 massas no forno. As veres poixo atd




Ouando estow fazends bolo, coloco O fermento no fimal
fda preparagio, e por Gltimo as clarss dos ovos batidas em
MEVYE .

Auando fago bolo de CENDULIT &, colooo & farirnha
penelradd, farmenlto, SCUCET , misturando todos fel=1

ingredientes. = depois que ooloco renoura  Ratida no

£
liguidificador com oS OVOs & O dleon. Dependendo do tipo de
bolo gue fago, uso certa receita.

SGBoredito gqus O Termento nowieria ==t colocedo  em
gualquer momento. Maz o certo seria colocar o fermento no
fimal, porgue s2 a genhte comsgar a bater o bolo Jjunto Ccom O
fermento, acho gus ele val perder as propgriedadas.

N bolo, sempre coloco as claras am neve por Gltimo,.
mexe até ficar fofinho., mas tem gernte que coloce o Termento

= cdi certo do meEsmo ieito, tanto o bolo de

ooy Uitima. P
ceEnoure oomo o bolo Comum.

Sem © fermento, o bolo nfo fica fofinho, NEHO CreECe.

fixe odd consisténcia. Algumas YETIES aconteced de psguecsr de

celocar o fermento, o bolo Ticouw ERCrUano, RED Cresdsed.

MEo conbego & naturezs do fermento de padaria, acho oue
& um fermento comum. MEo sei das propriedades quimicas osle.
meEmn Comno fazem Dara proguzis o fermento. MNunoa tive
pportunidade de ver cono & feitn, como @€ trabalhado.
J& oawi Talar em gvedura, mas nEo sel 0 OUuB e, deve
1

e &lguma COLEA gue fermenta.

T oosta. NOormElmeEnite wsn © fermento Fleisohmann.
mirza uso aguele fermento em cublinhos: para o pEo, tem gus

cer o fermento de padaria, aguels solto: achs gus els &

Ccompro &

Conora O
R L
Cidain UL GadE

CMBE&ETY R

= omo Lird-lo para wED;

SE VL QU
-

Pa SEOU

a, ficava melado. Acho gue n¥o da

i01



certo wusar este fermento. J& chegusi a usar, m

il
i

G pHEo nAo
ficow Dom.

Alem do fermento de pedaria, tenho em casa po Foval.

8]

Este & um po, mas ndo conhego as suas propriedades gquimicas.

MiEo =21 sxataments a diferenga entre um £ outro. 4
diferenca & gue niEo uso o Termento Fleischmannh para farer
bolo, mas wso o po roval & para 0 pEO 8 A oS0 US0 O
termento de padaria.

0O pd rovel, costumoc deisar na geladeira logo apds o

uso, depois gue o frasguinho fol aberto. Ternho notado gue na
geladeira, ele fTics mais ative gque guando deixedo fora da

ira, nwm local guenie,

F‘
Fara fazer coaslhads meu procedimento & o seguinte:

n

Ccostums oodnprar aguaele potinhos gue vem prontor tem muits

U‘l

pente QuUE WEa o

:

it Compro os oot

prontos de coslhbada

"
]
o
,,_

da Danone ouw da Fauli. Fervo uam litro de lsite, deixando
gzfriar até ficar morno. Ai coloco sste ceoalibho, mis

e coloco dois cobertores em clma. Geralments fago & noite,

[
i1

"
-
0
]
—~
s
e
v
o
H
[yk]
s
s
i8]
2
ot

ada es5td wme delicia,

gueiioc, e3td curinba,

aque ocom o lelte gquente, fTacilita o contato com a
coalhada gue Ja estd Acido. 0O abafamento ¢ psra mantsr um
malor, tem gus estar bes gueniinho, para poder coslhar mais
iss0 Ccom uma avio ge minha tia. Atd hode

hada fica besm melhor, parecends um

Conforme & gente colocs & coslhadse, com o tempo o leite
val Talhando, de um dia para o outro sle talha totalmente,

Talhar & azsedar o leifte. ...

MED zel porgue & colocado o tempo de

le fiva t¥o coalhado, aredo, Que COmEss 5 SERAFEF UTE

=
E1H
it}
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i
]
it
i
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i
it

=0lta um liguido, o soro, vocof nota oue

geta  estragado, porous’ o sOro & uma  d0ue emarslada  ou




sehranguicadsa. Em cass guando o igite areda. oostumo fazer

doce. Tiro agusla &gua & facgo doce de leite. Fisturo o soro

UM RUT P 00 cle ooalhada, U9 glooog agllcar @ agquEg.

ol acia

Aquele coalhbo de frasguinho, gque pode ser comprado &m
supermer cado, nunoca WUseil.

J& ouwvi falar em lactobacilos, € um tipo de bacteria,
que coalha o leits. B erncontrado no iégur*te, Mo yvakult tem
Tactohacilos vives. SHo importantes para fipra intestinal
raegula 0 intestino, Was ndo sel aual o procEsso gue ocorre
aphs ser ingerido.

NE¥o conhego em RibeirSo Freto nenhuma  inddstria de
farmentacio, nunca ouvi falar, até gostaria de conhecer. A8
verss passo em frente da Coonsi (Cooperativa Nacional da
Agro-Industrie; & veljo uns tangues de agua pareda, tenho
vontbade de saber para gue ssrve aguilo, mas n¥Eo sl se 14 &
ipdustria de Teramentacio. Acho gue fazem gueijo., algum
coal .

o para mim £ gue, em contato com algumas

i
x_,"“l
ar
i

Fermenlta
substEncias do ar, algumsa oplsa gue far oom gQue o prodotos

sredando, talhando. gue nDamn guando & geEnts

deiva arroz por oadto tempo fa pangla, acaba eazedando,
alguma coisa fTermenta ali.
fe veres a gente esquece alimentos fora da geladeira,

cem o celor aue far o em RibeirZo Freto, acho gue tudo gus a8

gente Tar preciss ser colocado na geladeira, desoe CRFNE,

= P T gy PR . e ooy _ =, o P S T
Taaddo guis YOOE SETVE para Coher, e omis wal pera & OJE lagoiras,
: - oy - - v —_ - - L - T P o
ze nSio, o calor ou algums COLSR Taz COm QUE oE limentos s

satraguem. MNunce delixo as Criangas WSAremn & MeEsmna colher,

por ne  Doca g voltar o no po te

|3}

tactérias, JQue

romo produtos de fermesntacio Torams pEo, guelic, sguardente,
imgurte, fermento de padaria, reqguelio, picles, &FUCET,

Alenol, coalhada, vinho, cerveia, vakult.
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ENTREMISTA 25 - dona de casa, maio/%3%

"Eu Tago normalmente plo. Uso farinha, leite, ovos

a
fermento. Uso 1 Kg de farinha, IS0 gramas de fermento ., 3

ovos & 1 copo de leite. Bato no liguidificador o leite e o
fermento, depolis 24 MOrnG 8 Vol cologcando a farinha
lertamente . Fage aguels massa € Ccolooo oF ovos ne final.

0 fermento € usado pDara & massa Crescer, mas ndo sei o
gque & o Termento Compro na padaris. Munoca ouvi falar em
leveadura.

Uso sempre o fermento de padaria para o pdo. J& ouvi

falar em TfTermento bhicldgico, mas nAo sei o gue &. J

I
iz
1]
HI
ot

fermentoc QUIMLICD, d& marca roval.
o Fermento de padaris & mails forte, & diferente. FPars

r
i

%

toboio, uso o feroento roval, & para o p3o LSS o

-k
T

grmenito o8 padaria. Acho gue cada fermento & para farer ums

i
3
o
i

sa. Numos uwsel o fermento gquimico para fTazer plo.

O fermentoc de padaria geralmente deixo no congelador, e

0 pazsar de der dias ele Tica escuro. AL eu n3Eo uso,
Jogn fora. O ferasnbto guimico dedso na geladsirs.
Ouando faco plEo, colococo uma bolinha na &gua, gllando
egtd bom. A bolinha sobe porgue els fica
leve ne! Eis descarnsa bem na dous.

[ A

LE GQUuELIo 8m Dass, mas 14
o S
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Muroas ouvi  falar em lactobacilos, nHEo sel ©  gue
mignifica isto. J& comprei yakult, mas nHO sel © que @
lactobacilos.

Munca preparei picles & ndo mgl preparar.

Tomo alguns cuidados para os alimsntos pdo azedaren,
como nXo wusar a mesma colber em varios alimentoy, COmo
feijdo pudim. Gersimente guando aétraga o alimento, &
porgue els passou do tempn. Se o feijdec fice mais de o dias

':!

i

ira, sls gstrags.

’{i

21s

n

&

]

"

alimentos azedam guando & genis usa uma colher SWié,
como por exemplo guando v pega um doce & depois com &
mesma oolher pega novanente o doce. O mesma coisa acontace
com o feiifo, voco¥ ndEo pode peEgar & rolher do feljdo &
enfiar na carns.

£

=

H

Fa mim, fermentaodo & o Termento. WEm conhego nenhuma
industria de fermentagio. Acho gque am Ribeirdo Freto fabrioa

de fermentaco & a de bolaohsa - Mabel & Cory.”

Frodutos de fermentacdo

Oz relacio de produtos de fermentacio apresentada foram
idertificados os ssguintes produtos de fermentacioc: gQuUelio,
GEC farinha de trigo, opolacha. fermento e padaria,

reguel I o, itamine, carneg, masss g8 pliia.

CNTREVISTS 4 -~ dona de Cabd, maiod w3

“Faoo pfo com Termanto solto, n¥o sguels de maootinha,

s molto mesmo, ovos e Tarinha. bu coiocn am oopo de leils
v ownlE =M, Y arinha. SO coloco gm0 @ leite,
depnis
genpois 15

.......

L = ::!,..p-"‘.

Smesen tudo

e i& fago o p¥o, deino orescer & colooo no Forno.
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Uso o fermentc para orescer @ plo. porgue sem ele nEo
tem pHo. Mo seil comc o fermento faz s massa do pio crescer,
coloon ele Mo COmMBCO pasra orescer. BEu ndc seili o gus & o
fermento, sel gue ele far crescer a massa,

tuandao ele dissolve. parece uma &agua bem suia. Compro
na padaria, tem gue ser bem fresoo.

Nurmca ouvi falar em levedura, sé em fermento hioldgico,

para mim & & meEsma colsa daguele fermento solto, que compro

wm padaria, mas nEo zel porgque & chamnado bicoldgico.  dso

=
-y
i
i
[
o
M
|

fermento guaimics para torta, para plzza, meas & di
farer pizrza.

MEO meldl o gue & o Termento gquimico, mdo & o meEsmo da
padaria? O pd roval eu uso para bolo, para torta. FPars pio

o~

nEn usEoc 0 po o roval, deve dar certo, mes nunca fiz. O p3Eo com

pehy roval deve  denorar mais. deve ter gue colocar sm maioe

guantidads .

o,

Modiferencgs entre estes fermentos & gque um & dmido, fem

guUE ConEErvar na  geladsira, 2 o outro £ wn pozinhog,
pranguinhs 8 seoo. Sntess de  abrir deiwo & laticnha  no
armaric, depois gus abro deldo na geliadeira.

0 outro conservo no cengelador, congelo, isto gquands

obra, geralmente compro a guanticdade gue vou usar. hN¥o

54

ostumn delxar por muito tempo no congeslader, mas depoiz de

Tt

=y

ioar guardatdo, sinda pode ser usado.
O pi&o estd pronto para iy para © Torno ousndoe =l

o o oy g s g e
£ PpVTORAE

4

& meta levinha, s= Tics

cresos, £ o8& assadel

nEO ests boa, pode até crescer, mas nEs SETE Boa.

gue 2 massa estd leve, gue J& orescosug, aid

ow}
o
F3H
]
(L
8]
o
1
Tr
i

acernde o Tornmo, tembém n¥Ec posso balangar a2 forms, se n¥o

gie abalixs = e nEo

pEo, tiro uam Taom Lime
[ T o JORG B " - e gere e e, PR . T Ly i [ - e e e
Bolinna, 01000 MNUh copo de Aguas e gsidg 14. Ouando & masss

zztd pronta para ir aoc Torno, aguela bolinhe cresce, Cheos

ate entornar, ai 2 Tala gue esstd Doom, mas nemn sempre,

1ié



Se o p¥o estiver pesado, ainda nEo gstd bhom. A bolinhba
eobe fica em cima do copo, vail rrescendo, A8 vEIes chega a
cair do copo. izto por causs do ferpnentn, gque estéa curtindo

& Massa.

J& mpreparel  coalhada  com iogurte natural. J&  fiz
Banone. J& fiz coalhada. Mas gqueijo nunca fiz. Fara fazer
coalhada, fervo o leite, ai delxo ficar morna, mais quesnte
do gque oorna 2 depols coloco meio copo de iogorte natural em
wm litro de leite.

Depois o leite talha, parece gue ele azredou, &le
caalha. Fago a noite e no oubtro dia ele ezta bom.

0 tempo de validade & para dizer que depnis daguels
dia, gle esia sstragado. Deve ser por causa do tempo, ou por

de alouma ouimica gue eles USam, vai saber...

0 leite puro de vaca estrage mals rapldo, porgue mle &
maism gordo,. tem mais gordura, estrags com mais facilidads.
T4 muvi falar em lactobacilos, mas n¥3o S8l o Jue =

Fossil e ateé comprado algum alimento guie tem

Tactoharilos, masg ndo prestel atencio.

8]
=
i
|
t
i

Jé preparei picles, mas Taxz temph, OQU&SSE DEN me

lembro. Dou uma cosinhada nele, uso sal e AgQUa, COm Couves
flor, vagem, RERING, CENoUra CFua, scsta nem ferveuw, Toi &6

ne dgua &£ z=al. Fago 80 na S& 1l MOUra .

Mo outro dia i& estamos comendo, nNEC Sspera TR

tempo, nEo chega a Ticar sredo. Ne cass da minha mie, €1la
< P - T e by, g, v e z a4 ey — o~ T T
deixa Ticar Semanas & 41 TLLEA AZEGINNA.
o o £

n&o farer mistura.
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O gue sereda s alimento & & saliva em contato com o

alimento, mas MEOo sl o gue tem na saliva que provoca isto.

MEn conhego o gue & fermentagBo, nunca ouvi nada sobre
isto. Em Ribeiric deve ter algums industria de fermentaco.
Igual engenhocs assim, 3o &... fermentac3oc, garapio
ndo & fermentaciEo? De pings, agueles cheiro forte, agusla

coisa fTermentando, fice podre 14 dentro.®

Frodutos de fermentacdo.

Da relagio de produtos apresentados, sgusles que foram
pzcolhidos, como sendo produtos de fermentaclo foram: arcoz,
queijo, manteldga, MEFOaEring, a0, feiido, éacarr%mﬁ
aguardente, iogdrite, fermenito de padearia, regueljfo, picles,
&lcool, ooeslhada, vitamina, ovo, vinho, cerveja, fermento

QUIMICcED, MEEBR O pizza. vakult,

EMTREVIGTS 8 -~ dona de casa oue fTaz pfo para vender,

4 e FERTT
ME LD 7o

Faco maiz bolo & p¥o. Para o bolo, bato s claras =m
nEve, Dato O aglcsr junto As gemas: bate atd ficar um oreme.

A ) e - P+ B - e S— [ S i . P " o e NPUI D By [ Y ——
Coloco & Tarirhae, & manteigs & o leite praticements fsrvido

®

bem sxferslado. Coloco Agus mistursads o lelite, smeilo a ;eio
£ coloosedo bem guente sobre o fermento. Coloco um pouco de
farinha para Tazer um tipo de mingau g deixo crescer de meia

horeg 2 45 minutos.,
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Depois guse oresced coloca-se ovo, Gles & manteigs,
acticar e wma pltadinha de sal e farinha até dar o ponto
fivma. Delxo oresger mais me&ia hora a 4% minutos. Depois de
crescer, Tago 0 pdezinhos e coloco na asssdeira e delso por
mais T horas (sic)  orescendo.

N pHEo. coloco o fermento primeire e no bolo, por
dltimo. O fermento & usado para daf consistEncia de macio no
pEc ou no bolo. NG pEo uso o fermesnto bigltgice, fermento
frosco. NSO ssi porgue chama biclégico. Este fermento compro
na padaria. 0 outro chamo de fermento royal.

Levedura? For acaso levedura & aquela que & usada Coma
isca, colocada nos vidros?y J& usei sim. N¥o s=i o oue & esta
levedura.

iz fermentos sio diferentes porque um & Fermento fresco
e o ocutro & ssco. O fermento fresco & aguele que ss Tiloar
fora da geladeira estraga, & O de padaris. 0 outro fermento
nfic sstraga. & o de podzinho.

{1 pé royal, USD guarcar na geladeira depols de aberto,
por precaugio. 1 fermento fresco suitc fempo na geladeira

OTmE L nEo  pode, tem  gue Ticar a8 avets embaixo  Jdo

L]

e

congelador, fica praticamente congelado e bom para usar.
& massa estd boa para ir ac forno quando praticamente

G4 dobrowu o volume do p¥eo. MNEoc ssi o gQue DProvoos’ ecte

crescimento oo p¥o, sei gQue O fermento permitiv gue aguilo

WEo wuso o tests da bolinhs FoFnalmeEnte  porogus acho

pouco tempo, 4 MaEsa tica pesada. SHerie quando & bolinhs

+

croescesse & mezsa estaria pronta para s8F apzada.

Mo sei poroue & bDolinha de masss ou MEERS do pEo

J oo leite Tarwar, &

R I - - d £ g g e e T g - o - o e . -

L pouoo antes O Terver, desliigsa o fogo, embrolhs o
=l T tae OO = toalhs D I LT “mdambie o Osdoas 1 &

recipients COM UWUma malha, coloca num Cantinnh & OElxs 1.

De um dia para o outro ele coalhsa, af fago isto, #dEo WSO
=l

mois nadas. Depoiz de 24 horas & o1
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Mo sel explicar o gue ocorre com © leite,. no outro dia
fica um ocheiro gque muda do bonm para o azedo, ocomo sSe
getivesce azedando, mas - ndo sei 00 gue provoca este
aredamento .

Mo caso  da coalhada ol azedamento & St imo, mas
depesndendo para o Qque val wsar, o alimente aredo & sinal de
meiragado.

SDobre o tespo de validade gue vem marcado nos saguinhos
ge leite. desconhego pare gue se oolocae, @ste bespo de
validade nAo vira nada.

Munce wusel ooalho, sl gque & um preparado para Tazer a
copalhada, para coslhar o leite; pars fazser o gueiic. Nunca
pEel & NED 221 0 que & sxatamente.

Ja ouvl Talar em lactobacilos; sl gue tem no vakult.

JE prepares picles usando ochuchu, Tazsendo inicialmentis
wms Tervaras, oolocando ftemperos. .. também broto de bambu,
colocando vinagre, sal, temperos a gosto. Depois dg cerio

tenpo s2le absorve o sabor dos condimentos. £ comum tambsEm

LIs s CelNnGLira.

PR V. [ e L PR,
P 3?"-:33{:-“‘ P g g ol R S ST

durante T minutos, deixo ssfriasr e val para & ge
Fficar fors val azsdar.
Tude gue preparo na cozinha, depols de frio wal para &

EmDIE UB0

18]

geladeira. MNEIo sl o gus ococorrg guando szet

vazilhas bem limpas, La goemn geladelra.
Com &z oriangas, cima, Sse ocolocar &

colner na boca & voltar para o doce, toehaua !} Azeda! NIo sel

sxplicar porgues ishto scontece.

£211 Fibeir

destilarias, gug fermente pinga. Fermentacdc ¢ o tempo de

Wil
L

tenm gue Terment

n

ideal, para dar Consuwno.
Tem & Antarctics, deve usar tambédm nas coocpsrativas de

fermentacio de igite. SEo metzs qus & gente ocuve Telar.
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Produtns de fermentacXo

e lista dos produtos apresentados, Toram gsrolbidos
camo resul tantes de fermentacglo os seguintes: refrigerante,
CUEL 38, pEo, macarrdEo, aguardente, iogurte, Termento de
padaria, Fequelifio, picles, agucar, &lroopl, vinho, CErvEIa,

fermento quimico, massa de pizzZa @ vakult.

Estas 5 primeiras entrevistas foram feitas com donas de
casa, que pericdicamente preparam alimentous como pdes,
bolos, massas de pizza, coalhadas ou picles.

A preparacido destes alimentos envolve conhecimentos do
processo de fermentac8o, como a utilizacio de
microrganismos comg  leveduras {Saccharomyces cerevisael) e
bactérias (lactobaciles sp), que realizam a fermentacan como
um processo de ocbtengido de energia para garantir sua
sobrevivEnclia.

A= donas de casa, gque foram bastante atenciosas, ao
CORVErSarem sobre a fermentacio, explicando BEUS
procedimentos e passando  suas receitas, mostraram gue
pPOSSUem conhecimentos sobre fermentac¥o, um conhecimento
consustudindrio.

FPerocebe-se.  gQue & um ronhecimento gue vem sendo
ronstruido & medids que elas entram em contato e conversam
sobre suas receitas, trocando informagles sobre os
diferentes procedimentos adotados na preparagio =3
ronservac®o dos diferentes tipos de alimentos.

Nym =%3o conhecimentos gue se adguire na escnla,. mas gue
foram soumilados atraves da troca de experi@ncias, COmMD

podemos observar por alguns trechos de suas entrevistas.

_..lata de dgua guente, pols afuda no crescigento, Tica
guente, JFunta com © fermento, cresce mais, & Eassa fica

welhor.
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»xe acho que leite quente facilita o contato rcom a coalhada
gque jd estd dcida... O abafamento & para manter ure calor,
tem que estar bewm quentinho, para poder coalhar mais

faciImente.

-« diszolve o fermento em leite wmorno.

Nectecs trechos, esta evidente o conhecimento da
importancia do calor para a realizac¥o do processo de
fermentac3o lactica ou alcodlica, facilitando a atuacl3o das

enzimas dos microrganismos no conjunto de reaglies quimicas.

... ¢ leite fica t¥e cealhado, que comeca a separar uma

massinha branca € solta um Iiquido, 0 S0F0....

‘e ne  caso da ceoalhada, o azedamento €& Stimoe,  mas
dJependendo para qgue vai usar, 0 alisento aredo & sinal dJde

estragado.

Fica evidenciado a observacio da ocorréncia da
floculaghoc das proteinas & a presenca de um sobrenadante,
gque £ chamado de soro.

isto & explicado pelc fato de o leite estar bem
coalhado, significands gue ooorreuy uma alteragio na sua
acidez, devido a ocorréncia ds fermentac®o lactica com a
atuagdc dos lactobacilos, acumulando-se Aacido lactico nio

leite & provocando sus acidezr ou aredamento.

re. o teste da bolinha me indica gue j& deu o tempo para

FF

r & massa. NEo sei a rar@o disto, desconhece a parte

fu
in
iy

ITa-

o
[
ey,
®



... quandoe fago pdo, coloco uma bolinha na dgua, hora gque
ela sobe, € porque estd bom. A bolinha sobe porgue ela fica

Ieve né !

A experifncia mostra gue a ascensdco da bolinha de massa
no Ccopo Com dogua é um indicativo de que a massa estd boa
para ir ao forno, mostrando gue otorreram alteragtes nagquela
massa, com a liberagdo do gas carbkanico, devido a atuagdo do
fermento (levedura). A massa diminui de dencsidade, ficando

menor que a da agua.

e O Ggue Freda o alimento €& a saliva em caentato com o

alimento, mas n¥oe sei o que tem na saliva gque proveca Ista.

... nunca deixo as criangas usarem a mesma <olher..... por
na boca e voltar no pote de doce pode levar bactériasz, que

podem azedar ou estragar.

Sabe-se gue os alimentos podem estragar ac entrar em
contato com & saliva da boca. Normalmente, acredita-s8 Que,
por acd¥o de bacterias presentes na saliva, alguma alteracdo
pode ocorrer na natureza guimica dos alimentos. : NEO
existe o conhecimento da ac¥o das enzimas da saliva socbre os

glimentos.

EMTREVISTA & secreptéria -~  administracio de ENpresas,

g mais  comum eu preparar bolo, 2 recslitas  8m

R S A

nant

crhocolate guando fagn de sanc

i -

ENHESS

Freparo no  liguidifiocsc s Gl

m
#

niwma & colocar o pd roval, depolis vali tudo para a Torma.
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Uso o pd roval para orescer o bolo, se n3o ele fica
pmbatunada . 0 fermento no bolo & para ele crescer, mesmoe Mo
pEo, guando se usa o Flelschmann, dissolvido em dgua & para
o pEo ocrescer. Se a gente nEo colocar, ®le n¥o cresce.

Mo caso do pdo:. & gente precisa dar um tempo para o
crescimento; € um outro tipo de fermento:; nZo & igual ao o
royal. NEo sei a diferenga entre estes fermentos, sei que um
g massa ® 0 outro €@ pd. Deve ter alguma diferenca, porgus um
tem gue Ticar descensando e o outro ndo. NEc seil porgus o
fermento Flelschmann & chamado de fermento bioldagico.

d& ouvi falar em levedo de cervela, mas ndo como &
usado. £ para amegdurecer s cerveial nio seid

0 fermento roval, costumo guardar no armario MESMmo g
mesmo  depois de aberto. Se demorar mais de & meses para
LIBEr , para  preparar wm bolo, & gente perosbhe gue  wls
climirai. O outro & guardado na ieladeira, para melhor
COMSSErvansEo.

v royal fica em embalsgem fechada, entio n8o precisa

! Tarmento

1

ficar na geladeira. Ewe normalmente n&o o
Fleischmann, & mais coman usasr o Termento FovYal.
Felo que eu vi minha ode fTazer plc em casa, precisa
deidar a massa descansando. Deixa ums bolinha de massa
gdentro do copo com dgue B deika & macSsa descansando  fuma
vasilha com um coberior tampando a massa, pars aguscer,

omasss oresoe, devido a ag¥o do Termento, mas nEo ssi

mrguie delto ooorrs.

Ltro de lsite. Deixo
gus 1& & uma coalhasda oronta. Fews

=

= coloca nos potes § tampa com wm Dano. Deida sstriar e

. . ST N
FO A T - Pioy Lied Lol Vol
RN £ £ - . s U . S T [ 1
f lsEos B ums InisiagHEs ga ooalhada, o leite CO@ e NdE .

Guando prepsara a coalhade, sespre deixo un ootinbo mEra

sarar oubtra novamente.
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Ma preparaco da coalhada o lelte endurece, mas ndo s=ei

T
m
i
i+
m

ooQue ooorre. Acho ogde coalhd gue BU Uso, QUE & WM
leite fermentado. ] leite feroentado R0 & um leite
estragado. Nio =ei o gue & o leite fermentado.

0 tempo de validade do leite ¢ para indicar & epoca o g
consumD, pOois s N 2le s estrags.

Leite de saguinho tem menor tempo-de validade., UOs de
caldxinha tEm uwm  tempo  maior. Fles devem por alguma
substincia para conservar o leite, como o formol, gue 3o
deiva o ipite estragar.

Afgora, o gue estraga o leite, ndg =ei Talar. Na
caivinha, n¥3o diz gque tem conservante. Mas minha fTilha teve
uma alergia, devido ac consumd de leite de calxinha, entio
deve ter alguma substidEncia.

Numecs wvsei coalho, mas 14 ouvi falar. Também 18 ouvi
falar em lactobacilos, gue sstéd no logurte. Sel gue € brom
para o fTunclonpamento do integstinn, para & flora intestinal,
mas N30 sei exatamente o gue €. Dizem gue sEo uns bichinhos

gus estioc no logurte. Os lactobacilos sstfc no lelte & nos

Gomto muite de picles, mas nuncsa preparei. A minha mde
taz conserva; usa cebolinha. Faz com vinagre, a&gua e sal. A
rebhala & cozida. Depeis, colocs um tanto de agua, vinagre e

exl, & deixa curtir. Quanto mais Lempo picante &,

Ouanto mais deida, melhor fica, muda ateg & cor da

cebols, Ficante psra mim £ &cido, deviSo O VINAQre. ism da
mebsla, & usada  CENOWITa, CouveE-T o, nabko. rapansete,

ara evitar o aredamento dos alimentos, proours deixa-

e geladeira, poils com O CRIDE O aliments Teomanita.

e
i

u?

ser por caugas de aloums subotiEncis. Feiilfo azeds facilmente,

& vibrica Cory, gue Tabrice pio deve usar fermentagio.
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fAbvrica de bolachas

&
tenho certera. Dena n%o vai também fermentagEoy



cevada deve ser fermentads. NY¥o sei se & coca-oola também

no & de fTermentacio.”

Produtos de fermentaclo

Da liste dos produtos apresentados, os escolhidos como
resultantes de fermentacdoc foram: gueijco, plc, aguardente,
iogurite, ermento de padaria, regueijfc, ooslhada. lsite,

cervelia, fTermanio guimico, massa de plrsze & o vakult.

ENTREVISTS 7 Teécnica Administrativa - FPedagogilisa, maion/93

"Eu Yago esfirra, Tago pizza, fago bole. Frefiro as
massas guE ssjam assim de consistincia para meHe

mEos, porogus gosto de trabalhar bem com a massa, dE amassar
Dem CoOm R8s midns, 8 ndEo usoe rolo. O seogredo da massa € Uuma
maszs bDem misturada, bem hosogines; & isto.

Frefiro trabalhsr com s farinhas ditas especiais, tipo
Remnata (PR}, Dona Benta (MR}, SZo estas gue conheco. Uma
~ecelta gue  lembro de  pizza vai  dgua  morna, fermento

higldgico, gema de ovos, Olseo.

ara  Tazer p3o, ttilizo malis  oull mBncs O mES;Mos
ingredcisntes. lLembro-me de ussr leite, ovos, farinha & o

padaria, aue ndo & guaimicn. gue nEo vem industria
Eu n3o sei porgus chama bicldgico. Usos o fermento para
fermentacido, para CIrEscer & MISE&. J&E 0 ouwd Talzr em

= : [ A P I JRU b e gy o~ £ e o oo - fe e
Levelulra. Haf N&ED 8§81 08rs gue serve. U Termento if

& coalhads e preperada com logurte natural, gus £ o
leite talbado. O leite talhado & o leites sredo, gue arfsdou,

que ficouw em expozicio, Tora ds geladeira aiedou. por &aclo

1i1&
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mudda de aspecto, deixa
acdo das bactérias. NHo
leite ou

hactérias.

das bactérias,., Buando o leite azeda,
e wmer liguido. fcho gue € pela
conheco nenhuwn tipo em especial das 0
gualquer produto tem um tempo de validade. Mo caszo do leite,

gle deixa de ter aguels aspecto que

depeis de cerito tempo,
tem natural. Pode aredary pode estragar.

0 aredamsnto € devido & agio de bactérias. N3o conhego
coalho, mas j& ouvi falar em lactobacilos. Sel gque estf¥o no
vakult no iogurte s tamban no leite.

NE o conhiego €1 Ribelrdo nenhuma angdstris o
termentac&o. FPara mim, Tfermentagdo seria os lactobacilos
vivos gue aumentaram, acho gue € isto. Acho gue outros
: também realizam fermentaci®o, Mas g ¥-tal

microrganismnos

£

=l

4]
k]

conh
considerados
pEO,

Frodutos de fermentacio
for &in

=

guintme: OQUB110,

produtos

ia lista de
como progutos de fermentegdc o se
macarrdc, aguardents, iogurte, fermento e DROETIE,
requeiifo, picles, coslhada, leite, virhio, cErvela.
fermento guimico, antibidtico, masss de pizza e vakull.

ENTREVISTA B Jornglists — Jornalismo, malio/ 935
gctas receitas, mas & muito raro. A minha
Compro fermentoe na padaria,

CERSA.

YEw [
m&e & gue Tar muito pEo em
=iadinho & ssfarsla facilmente na mIo.

GLIE

o jumto. com o Termento.
aria umas bolinhas e delwave NUM Copo Com
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Jipem que gquando & bolinha sobe até a borda do copo é
porgue e2la esta bos pars assar. NEo sel porgue a massa
neste momento esta boa para assar & também nunce penseil
Mlss.

£ fermento 2 usado para Crescer & MAasss, MEs N0 soi o
aque ooorre com o fermento para a massa crescer,

For sxemplo, minha m3e hoje n¥o compra mals fermento,
ela uss wma mudinha do fermento toda ver que vai facer o
pEo. Ela tira de um e ple para o outro. Deve ser alouma
colsa gue dé uma azedadsa naguels liguide. Este liouico &
guardado na geladeirs.

Ja ouvi falar em levedura, mas n¥o sei o gue €. Eu n3o
g2l direto.

O fermento de padaria & o fermento bicoldoico, porque &
feito com microrganismo, com estsa coisa de szedar 2 tal! O
Termento guimico & algums coisa gue nEc & vivo. Aouele
pozinho Dranco gue & gente usa para fazer bolo. O roval &
gue & o guimico? O fermentoc guimico & em po. O fersmento de
padaria & molhadinhn e precisa ficar na geladeirs

]
sLragar, engdanto gus o roval niEo precisa. Sl nEo & viwvo.
x : - L :

i

Eu lembro, faz muito tempo, guando o leite estragava,
azedava, & minha mEe Tazria coslhada. Separava o SoOro & com &
na, els misturava frutas, aglcar, batia no

falava gue sra danonhe.

coms & coalhada com mel, mas guardo um
pouco  para sniszturar novemente com leite, pars fazer mais
coalhada. Ferve o leite, colocs aguelsa coslhads dentro dels

g deixe descansar. Depois, guando separar o soro da parte

mails dwra, 0 coalbho, Jdoogo o liguido fora & Tico coun o

coslho. O zoroc & o liguido com sspecto amarelo & o coslho &

& durairmha, QU&IE O TiLAE
cadas uma destias parites.
Uma  ~er 35 vi farer ogueiioc, 1& & Minas, & guase a

mEsma COLEA, SO gue eles vEo prensando o coalho para sair o

soro. U dleite talhs ou coslhs s vde prensando para S&ir o



SOFD. ITetom gue acorre com o leite deve ser W procEsseo
mioldgico € nEc guimico. Devem ser MICrorganismos gue =e
agrupam com os glamentos solidos do Imite. Estaz alteragtes
tambign podenm 58 qUImicas.

Ouando o leite coalhas & porgue deve ter algum Organismo
vivo estranho a ele, provocando estas alteraglies, ocorrendo

reacfes gquuimlcas.

1 cosmliho gus @ vendido en supsrmercado deve g & mEEMS
coisa doa muda gue a minha m¥e far. quando prepara coalhada.
Ele pode S qQUIMLCD GL WLm Ssr Yi1IVEa

MEa & =6 o leite gus entra enm processo de putrefagso,
pode ser TeEilto com outros oradutos. Fara mim fermentzcldo e

degradacgio, modificagso.
g4 owuvi falar em lactobscllos, ogue estEo no vakult o =
um estade de fermentagfic, acho gue tem um gesto horrivel!

e lactobarilnos estiHo tambeém  no iogurte, alam do
vakult, o proprio fermento gque preciza ssr guardado na
geladeira.

Goho gue o fermento tem relagao oom o lactobacilos.,

Murca preparel picles, mes imagino como seja. Minha s e
fazia oM cehola, batatinha. Fia coria o legumnes

orava com muaito vimnagre e sal, mas J& vi tambem com

N
m
=

™

leo airmba  m¥e conta  gue  antigaments &8 C&AFDES eram

petragadn, ROrgus 8 VEIBE [pOGE 887 reaproveitado, pars &
Foduegn de gueliics por exemplo, sstes importados L s3H0
B . 1 e : I

=1

L e . - e P e e e o e o e e R I
CAFE - v oron [N A & Ddfil? Fie =S eI D A

conseguic aguilo.

mao estragar. O enlstados, normalments eu

coloro o proguto em oubtro recipliente. Jds

temats sotragar nha geladeira, porgue & gente deveria ter
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mudados o alimento para oubtro recipiente. Alguns bichinhos

gntram em contato com o alimento, tormnado~ os aredos.
Em RibeirXoe a maior indistria de fermentaclc & a
Antarctica, além desta acho gue a Coonai, gue industrializa

o leite. Deven ter outras, mas ndo tenho conhecimento.”

Frodutos de fermentac3o

Da relacqc dos produtps apresentados. os escolhidos
COHRG resultantes oles fermentaci&o Toram: refrigerante,
manteigas., margarina, pEO. macarrio, azeitona quando
industrializadsa, gelatina, fermento de padaria, requeijlo,
agucar, coalhada, vinho, cerveja, fermento guimico, massa de

mizza, vakult.

ENTREVISTA % Frofezsora de Conteddo Hetodoldgicoe de

Higncias e Matemdtica para o Magistério, maio/%5

"E engragado conversar sobre esste assunto, gue ontem

meEsme vi wuma receita na TY & ela & mais ou mE2Enos SEifm,

&
muiito parecido com gue fago normalments, ums recelitas de
DiIZS& .

VAad fermento, um guilo de farinhs. O Fermento sra

i nma vasilha com dgua, para dissolvi-lo, fermento

C o
de tablete. dleo, um pouco de sal: misturava tudo até Tormar

& massa de pizza.
B fermento gue wuso & do tipo Fleischmann, aguele de
tabliete, s=ndo colocado sempre no final da preparacdo da
depois de ter oolocaedo 2 fTariche, o oles e =

sovando & massa atd ficar pronts.
8 fermente @ colocado para & masss Crescer. N3o sei do
gue & constituido o fermento & nem imagino. J& ouvi falar em

levedura de cervelia. @mas NHED S8l 0 sue & direito. Nio sei



falar o siganificado da levedura na cerveja, a fungdo dela na
cErvela.

Umo o 2 fTermento Fleisehmann, mas n¥Eoc sel o gque & O
ftermento bioldgico. 0O fermento de padaria & parecido com O
que uso, deve ter 05 meEsmos ingredientes daguelg gue UsEoc, ©
mesmo composto QUIMICcO, CFEL0 U, ..

aeho gue existe diferenca ertre fermento gquimico £
biclagico, mas agora nio szaberia te fTalar.

Em cama o fermento € conssrvadc na geladeira. bo
utilizo em casa o fermsnto gue & gente compra na pagdaria na
medida certa, ou dagquele de tabletinho, gus parece S8 &
meoms coisa. Diz oo meu pal gus trabalhow em padaria, gue &
conservac&o do fermento em geladeirs & por pouca tempo.

Mormalments Compramos o fermento sm supsrmercado. O

-

Fermento de poXinho & gue & O guaimico? O po royal’ At sSim.
@u i4 usei. ew ndo estava me lesmbrandoc....

lern o fTermento cuimico paras fazer bolo. MEo precisa s8¢
colocads na geladeilra. Esta & a diterenga Com O putro. B

quardedo no armidric, mesmo depols de aberto. Depois de cerio

tempn sle perde o sfsito. Ss colo
pouco de dguas B ele borbulhar ¢ porque esta bom. Deve ter

alguma coisa nele gue faz sete bDorbulhamesnto, talvez =&

Ouando & minha oEs

cE manss em o un copo de

i o . —— . g me
sats Dos para

smhe, nemn tenho 1oL E .

i

Fu nunca Drepasrel Cos

& puvi dizer OLiE o

LEME, « -
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i
i
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0 leite coalhs, d=

oz o guelic. mas N
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N conhego o voalho, nEo =t fada sobre o
lactobaci 1o%. el gue tem no iogurte., no vakult., Fles farem
hem pars oo intestino.

Fara evitar o azedamenteo do leite a gente ferve. Nem
sempre azsdar & estragar o alimento; & dificil definir o gue
& azedar. O leite, guando talha ou coalha, fica com cheiro
ruim, azedou, estragou o leite, nio dé mais para beber, mas
déd para fTazer o gueija.

Peve ter alguma relagdoc sntre azedar & fermentar. O
fermenito [Brovocs o aumasnto do volume das atulh i-9- 3-8 A
fermentagdEo £ o processce que deve provocar o aumento  do
vialume das Coisas, mas n3o sel poroue coorre este aumenhto.

Em cama, pars evitar o asredamento dos alimentos, ndo

guie coloonu

[
i
i

USAamDs & Mmesma colher para peEgar o doos dep

i

e Doos . Algunma ocolss provoce o aredamento do doce. Tambhém a

It

CconEervagEo 1T geladeirs diticults o aredamento dos

alimentos .

Forto de minha os

"

fuu

AL 8

Py o R P Jh S P TR IR
f fermenbo fermento
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Glie

£1y
A

ot

cle padar - B distribuidora, mas acho ogue também faz o

0

&
fermento. Conheco a Antérctica, & Usina da Fedra, Destilaria

do Galo Bravo. J& visitel a Usina da Pedra, maz nlo vi &

5

sarte da feraenitzscdo. Ful 1& com meus slunps de 18 2 48
o -

s&rie, momtrasram um video parse a gente. O livro fala pouco

de fermentag pDara & gen

Frodutos de fermentacio.

prooutos apr

LR
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ENTREVISTS 10 Frofessara de Ouimica, maio/93

Vg ome ie comum farer bolo. Uso trés ovos, Separa & QEAS
cdla clara, manteiga que ¢ misturada com  aguoar, coloco a
farimha, o leite & por dlitimo colocco O fermento, gue & 0O
fermento guimico, o pd royval. Antes de rolocar o fermento,
wle ¢ dissolvido sm um pouco de }eiteel morng. Depolis disso
n&o mewo mulito &8 nEssEas.

3 femr-mento & colocado para o bolo crescer. Bel gue &
hora cque coloca o fermento & leva & massa ao forno, Comsgs a
liberacio de gés, farendo gque a massa Cresca. Com o fermento
araba ocoreendo uma reacdo guimica gue libera gas, que
provooa o crescimento da messza. 0O gaés liberade & o gas
carbSnico . mass nEo sei como € formado, pois desconhego a
maturess Go po roval, nEo sel gue reagdso ocorre.

Grho gue levedura deve ser algum substrato. algum melo

gue vooE  Drepars, gue tenha microrganizmo gque val de alguma

mareira produzir a fermentagdo. Em minhias aulss nEc tem ©
estudo da Termentagio.
iy genrnite fala da obteng stancl DOF o Wm Dy

fermentac®o. Geralmente a materisa- prime & & cana de

e

pque Lem Luma reagiEo COm & SacarosE, gue val fermgntar, & 0o

finzl & obtido o etanol & o gas carbkénico. 50
falado. & partir a1 & falado da destilagio,

difersntes graus  de puress oo aleool, das colunas  de

pEn. A oiferengs entre seles & Gus No
SR R W= e migrorganismos  vivos,  ativos & 0 No ferments

guimico M3 exisle mlcrorganlsmos., spyicste reacdo guimica de

cubro mocdao.

S S

o



Geralmente compro o fermento sd quando vai ser BEaio,

e medida certa, o fermento bioldgico nEo fica armarenasdo e
cass, porgue a validade dele & peguena, prefiro comprar na
cgquantidade certa. 0 fermento guimice pode ser guardado por
mais tempo: deixo ben tampado no armaric. Nuonca fiz measce de

pEo, 50 de pizza. Coloco o fermento, o leite morno, farinohs,

Sempra fTaco coalhada. Fego o ilogurte natural, agueco o
T

leite atdé aproximadams

|

rter O graus, coloco o coalho s deixo
descansar. O leiie val coalhar devido & fermentagio. No
coalho tem o substraio, o microrganismo, o fermento, gue vai
desenvolver todo o processco de fermentagdo. Agora como gue

COOrre O Pproacessn eud nEo el falar.

i
i

BOC Sm O SOro £ &m uma coslhadas, Nio sgilo o=

t
oy

0 isite & A mp=]

uma destas partes.

i}

o

constituicd&o de cad

MEo conheco lactobacilos, nEo pozsso falar nads sobre

sstar sstragaedo ou MEo.
. o — "~ L e . -
o he sz to fazendo  una

coalhads, o leite szedo pode ser aproveitado para um doce de

leite. Guando vood tem outro alimernto gue nfc val ser

Tran "mado, e2ste ssztard sstragado.

il

Joaredamento £ caussdo por microrganismos ogus est3o no

i

. quando delxamos alimentos destampados. Fara protecdo

contra o aredamento uso & geladelira, gue ¢

m
i
[H]
4
.
i
H
]
A
i
1
o
0

microrganismo. BdNEo deixo nade destampado, guardo-os na

geladeira, Tervoe as smbalagens, fazendo ums esterilizascio, O

pode ser Teito por enzimas, protsi

Tty

taz muitoc tempo, Nao

me lembro mals o Tuncicnamento de cada uma delas,®

)

s



Produtos de fermentacio

e re 1 acio de produtos. apresentados foram sscolhidos o
seguintes: gualio, manteiga, =g aguardente,
iogurie, redgueiiic, picles, diconl, coalhada, Vitaminas,

vinhg, cer weja, antibidtico & massa de BLEEA.

Paoderss identificar, neste grupo das b Ggltimas
entrevista = realizadas com pessoas gue Mmails raramente se
utilizam 3o processo de fTermentagdo em suas casas, que
praticamers te os mesmos conceitos e diuvidas sobre o processo
de ferment aclo se repetem.

Este grupo de entrevistas envolvem pessoas <com grau
universit& rio de instruc®o, sendo que duas delas atuam no
magistérice em aulas de Cidncias & Duimica, gqgue possuem O
tema ferme=nitaclio em seus programas, apesar de serem tratados
de modos zem distintos.

A presoccupscido com o fator temperatura na produc3o da
massa de p®o ou pizza ou na produgdo de roalhada também esta

presente reestse grupo.

.. o Termento & colocado em dgua quente, junte com um pouco

de sal e Feixade para Jdescansar UBR pOUCO.

... sempre facoe coalhade, pego fogurte natural, aguego o
leite até F5°C e colfoco o coalho € deixo descansar. 0 leite
vai coalhatr devide a fFfermentagdo... CORO QLOFFE O pProcesso

eu n¥%o =se X Tfalar.

Outres aspectn comum € a verificagsEo dor processo  de
floculacl3ce das proteinas do leite, devido aoc seu azedamento

oL Sue acCiE der.

... dEpai = quando separar ¢ soroc da parte mais Juras... o
soro & a parte wais liguida e amarelada e o coalho a parte

mafis durirrha.

4 e
Aol



E comum a utilizaglio do teste da bolinha de massa na
fabricagdo de plo, mas zem relaciond-lo com o ronceito de

densidade, que nem sempre & de fTAcil compreencio.

.- @ WasEa (resce devido a a¢¥o do fermento, mas n¥o sei

porque ccaorre isto.

+«- Dizem que quandoc a bolinha sobe até a borda do copo &
porque a massa estd boa para assar. Nio sel porque a massa

estd boa para assar e tawebér nunca pensei nisso.

s mesmos culdados s3io tomados para evitar o azedamento

dos alimentos em contato com a saliva.

- -8R casa nde deixo as criancas colocarem a mesma colher no

doce & na bBoCa...

Muitas ddvidas s3o comuns aos dois grupos de pessoas,
apesar de serem bem distintos gquanto ao grau de instruci3o,
posicico soOcico-economica & experi®ncias de vida. Davidas a
respeito da natureza bioldgica e guimica dos fermentos, do
modo de atuac¥o destes fermentos, do crescimento da massa do
po, do aszedamento do leite, do gque seja a fermentacl3o, do
gue sejiam microrganismos como leveduras e lactobacilos, sus
importEncia para & realizaglo do processo de fermentacgdo,
para o homem & para a natureza.

0 processo de fermentacdio, apesar de estar no dia-~a-dia
destas pesspas, € pouco conhecido por elas e por ocutras

pessoess de um modo gesral.

1386

Ribeirdo Preto possui um grande numero de pessoas

envolvidas com o procescso de fTereentac3o, em atividades
gConomicas, has relacles diretas com seu trabalhe & com O
proprioc consumo de produtos de fermentaclco. No item 111 da
conversa sobre a fermentaglo, a maioriz das entrevistadas

tinham conhecimento das principais atividade comerciais e



industriais da cidade e regido relacionadas com a
fermentacBo,. como a presenca das Usinas de acutcar e adlcool,
da Companhia Antarctica, da Coonai, das destilarias & das
fAabricas de bolachas e biscoitos.

Na identificac8o dos produtos de fermentagdo no item
IV, da relagdo de 30 produtos, os mais indicados, nas 10
entrevistas, foram: coalhada, vinho e iogurte ({(/vezes);
cerveja e ngueijo (B8 vezes) e requeijlio, massa de pizza.
fermento de padaria e pio (9 vezes]).

fpesar do p3oc e do fermento de padaria apresentarem 9
indicacBes entre as 10 pessoas, as padarias n3o foram
citadas por nenhuma delas no item 111 da identificacglo de
estabelecimentos que trabalham com fermentacdo.

paseado nas respostds obtidas para o item I1l, deve ter
ocorrido problema na interpretagd3o da colocacio da pergunta,
pois a maioria das pessoas relacionaram o fermento de
padaria € © ploc com o processo de fermentacgdo, mesmo ASSiM,
a padaria, estabelecimento tXo comum no NOSSO dia—a-—dia, nd3o
$oi citada por nenhuma delas.

No item I, foi sugerido o nome po royal para o fermento
quimico, por ser  a marca mais conhecida deste tipo de
fermento. & uma mistura gue contem pirofosfato de shaio,:
hicarbonato de stdio e amido de milho que, por aguecimento,
desprende CO=z, provocando © erescimentn das maessas. Dutras
marcas poderiam ter sido mencionadas  como O fermento
Itziguara e © Bol.

4 elaborac3o das 4 questbes, propostas inicialmente,
para a realizac¥o das entrevistas tem o objetive de
relacionar © processo de fermentagdo com © diag-a—dia das
pessoas, pois continuaments de uma maneira ou de outra
estamos em contato com eote fendmeno biogquimico.

Ecte contatc ocorre através do consums de  produtos
alimenticios, de bebiuvas alcodlicas, do uso de combustivel
num autamavel {etanpl), nas CONVErsas Com trocas de receitas
fe rio, bDolosE 8 massas e quando nos precoupamoas com  a

manutenc3o do eguilibrio ecolégico ne natureza, atraves da

ey
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agdo de microrganismos na reciclagem da matéria organica
morta.

Tambe&Em procuramnos relacionar o aspecto econdmicao,
gquando o fensmeno da fermentacdo acaba gerando atividades
industriais, envolvendo wum grande nameroc de pessoas
trabalhancio em indidstrias, fabricas, bares, padarias, entre
outros estabelecimentos.

Desta forma, o fendmeno da fermentaclo deixa de ter
apenas carater bioguimico, para possuir tambeém relevincia
spcial, econtmica, histdrica e cultural, estando também
relacionado com a produg3o do conhecimento, passando pelas
donas de casa, nas escolas, nos laboratdrios das indastrias
até a wuniversidade, tom © ensino & pesqguisa na area de

biotecnologia-

£ entreviastas Toram realiradas Com i

3

divididas em 2 grupos, sendo um deles constituido por 5
domas-de-casa gue frequentemente utilizam—se da fermentacio
preparagiic de alimentos como pEes, messas de pizza,

&
gueijos, ioguritss, entre oubros,

U ootyra grupo fTeoi contituido por 5 pessoas com graw de

instrucdEo wuniversitidrio gue pouco wutilizam & fermentacyo na
preparac o de alimentos.,
e smtrevistas foras Fei : LWma  COnversa

informal, onde ag pess livremsnte,

merco coiocadas EE £0m momentos
considerados oporiunos. £ CORVErSas i gravadas em fitasz

cassale & posteriormpente transcritas integralmente.

s 4 guesties procuram  snvolver situaclses bastante

A ousstic 111, procura verificar o grau de en

das pEzsoas com 8435 atividades industrizis de fermentac®o

e

gristem ma cidade £ regific de RibeirXo Freto.

k3
o



127

A guestio IV procura relacicnar a fermentagdo com os
produtas compradas diariamente =hE diferentes
cetabhelectmentos, Tom pacdarias, bares, supermercados &

farmACias .



CONVERSS S0BRE = FERMENTAGCHAD
I. Babsmos que cada pessoa tem sua receits para preparar
o

maseas de bolo, p¥Ho ou pizgra. Como vood prepara a sua? isto
& a2l a mua recelts paras preparar e@shes alimentos?

s
a) Voo usa fermento? Em que momento & colocado o fermento?
b Fara gque serve o fermento?

o) O ogus & Termento?

d) E leveduras?

) Vood wusa Termento guimico— pd Boval (MR & Termento
picldgico {(Fleischmann ou de padaria)?

)Y Gual & diferenca entre sles?

g} Como voof conssrva o fermento guimico
casa’

vy Guial & dndicagio de gue & massa estd pronta para ir o ao
forno? Youg far o teste da bolinha de massa? Para gue serve?

f
Int
o
ot
[
—
-
1
ol s
]
0
w
:.e

IT. Gual o seu procedimento na preparagio de coalhada e
el jot

&) O gus acontece gom o leite?

By For gue o leite fem tempo de validade na embslagem?

o) Yoo¥ & usou coalho?

d) O gue s&o lactobsocilos™

@) Onde eless sstdo presentes?

3 Como s3o preparados s picles?

) Gue tipo de legumes voo¥ usa para fazer o piclses?
It} Busis s3Ho o culdados tomsados para evitar aredamento de
alimentos?

i) O gue pode provocar o 0 aredamsnto oe

T

massa de

~y
1
il

tomate, docss am Ccalda

ITI. ha cidade de RibeirdEo Freto ou prisdimo dela. swistem
fabricas, indudsirias, enpresas ol estabslecimentos que ze
ptilizam de fermentag¥o? Vocod conhece como funciona alouma
delas?™

IV. Voog val a0 supsraercado, padaria, farmdcia, mercearia
i muam bar & adouire uma mercadoria. Das gue costumamos

comprar, ouais s¥o progduzides por proce fermentagio”
1. ARROZ { @ 1£ SR S

T. REFRIGERAGHNTE ¢ i7. ““’?QR {3

Z. MANTEIGA/MARBARING (3 ig8. ALCOODL

4, RETJIC ) i%. SLED {3

I =T+ 1 B A 2. COALHADS {3

H. FEIIRD {3 1. NMITAMINMNA D20 ()
7. T'??%C?%f"’F‘f%‘ﬁ Eo 2. LEITE ()

. AGRUARDENTE () SR I LV 0 B

%L FARINHA DE TRIGD {9 24 MIMHD OO )

1dr, IOGURTE (3 25, CE”-'“& {

1i. SIEITONS {0} 26 FERMENTO C )
12, BELATIHNA () 7. AR {

1Z. BOLACHS [ 3 28. ANT L)

14, FERMENTD DE FADARIA ( 2% . MABS54H D )

S REQUEIIAD () S YHRULT

RN



CAPITULO 5



A FERMENTAGCAO NA USINA DE ALCOOL E ALUCAR

6 Usima da Fedra surgiu a partic do slambigue da Pedra,

em janeirc de 1931, pela constituigdEo ca soncisdade Pedro
iagi e Filhos.

0 nome estd relaciconado ao fatoc de existir no rio

4.

Pardo, no  local onde surgiuv a atual uszinas, padras Encrnmegs

crde 0 pescsdores paravam pard peEstar. Maie tarde surgiu o
alambique & stualmente & usina.

A Umimna da Pedra localiza-se no municipic de Serrana e

i

s odistante 14 guildmetros de Ribeirdo Freto.
& ums usins de aloool g aglhcar. £ maliorizs de seus

trabtalhadores  reside na  crdade  de  bervansg alouns, &M

Fibeiro Freto e outres , durante a safra, migram da FegilEo
.i.-

Merdeste: Filiawi, Ceard, Fernambuoo, enire outros estados.

l

Prela  rogovia Sbhr¥Eo fAzssd, oue lligs oS municipios de
FiboirEn Freto e Serrana, ODEBECVETRE. neste Deriocdo de
zafra, o mslo & dezembro, Um orande namers deg caminhfes
carregando & cana Joritada em direcdn & usins.

Duramte o caminho para a usina, peroebe-seE um grande

Aumero de pedagos de colmos dE Cana gspalhnados pelc chio ou

nela sstrada. Eilew camm  dos  caminhiizs gue transitan

superlotados ateé chegar & UWS1Né.

7 A PR e e o -, oL [ S S W H - [V R
fowmn trads e FA & WsEina &oT&ilne B 1 T o AP ] !
- PO N . H (. - — e £ " A e o e - -
cuildmetra 14 da rodovis Rores os iete um Iaroim

Mo depsndinociss da UBAns O QueE mzis chama & atsncio @
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imente nas

inicia

Estacionamn

usina.

Ne&

cheagardo

Caminhiis=s

balancas para pesagem da cana.



Chagam &m nedia 200 caminh®es por dia, gus frazem
junto ocom @ cana uma grands guantidade de tferra. Fete fTato
faz gue exista uma grande guantidade de pOELra 10 &V alem
da poeira proveniente da trituraciic da cana nas moendas para
a sxtracio do caldo ds cana.

1 cheiro de vinhaca & forte. Até mesmo na cidade de

RibsirXo Freto & percebido. A CESSOaS e ol amam
constantemente da  fuligem de  carvio proveniente das

gueimadas da Cana, QuE daem durante o periodo de safra sobre
vods & cidade, trazendo poluigdo do ar & suiando © Chido = as
Foupas, além dos problemas respiratdrios pars as peEsSO&as.

Como o municipio de Ribeir¥o Fretoc estd rodeado de

plantagdies de cama, existindo no seu limites 17 usinas & 7
cgestilarias. (i efeitos das gueimadas SO percebidos’

& vismita & Usina da FPedra foi devidse & facilidade de
contato com os responsdaveis peio seu funcionamento, ndo

tende nenbuma outra razfio especial. Foderis ter sido ouira

usmina, das varias gus se localizam prdximas & 0 cCihdade ds
& wsstudar & fermentacdo sloodlics, &8
do &lcool, a% interacies das pESsS0oas COM

ambiente de trabalho, o conhscimento

rientifico necessirio para a atiwidade industriai, Como &
conetruide este conhecimento no dia-es—dia & 6a ingustria, &
P 3 [UPRpUSTT & Pr— —— [ — b B JRTR J & R —. | - o PO T
¥ L& bt T e A e T BECOIAD ., SERPL T L anan o Quie e ua

presenie o Livra cigatico refargnte & fermentagdo

e
T
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Artengdo especial merecew as vérias etapas pelas guais

passs a TS, desde a chzgada, até a utilizacio na

sroerhaciHEo.

Etapas estudadas durante as visitas & usina.

1- Balanga: S5&Ho I balangas eletrénicas com capacidade de até
100 toneladas para pesagem dos caminhfiss.

2= Bacardmetro: Retirads de amostra para & dosagem de
SECHTOSE .

e FEAtio com mesa alimentadorar Armazenamento de ate  FO0O0
toneladas o cana, de onde parts o transporte para  as
sestelras .

moendas,

mosndo atée 18.000 toneslades de cana por dias.
1

i

ara acionar sz turbinas dos geradores

deiras: SHEO 8 caldeiras para proaducio ds 4480 toneladsa
5] ca

de vapor por hora

V- Fabrica de aglocar: ExtraciEo de aprovimadamente 22,000
rrodia e producdo do mel, gue

Termentagiic.

n
o
C
-3
3
5K
it
in
il

woprd ubtilizado na

B~ Fermentacioc: ProducEo de aprodimadamente G G0 de

litros de sloool por diza, pela atividades das levedurass sobre
oo foaldn da cana, rico em sacarosel.

8- Destilagioc: Separac¥o do dloool do wvinho {(caldo da canas
ferpentado, misturado com o &1
o

- Dasa dos geradores: Logo onde existen 2 gersdores, e

£ b g e we ey b g e = = 1 - N - - o] 3 e i IR Y -
Ll Armaszens de  sQlosr B tangues de Alcool. e SEer
estocados 1.700,. 000 sasves de aghcar & &té 125,000,000 de

litros de &lcocool.



Durantse as visitas & usina, o trabalho foi norteado por

gquatro guestlies gue procuraram sracterizar a produgio
capitalista associada a -~ utilizago dos conhecimentos
bimldgicos, quimicos., fisicos, histgricos, snoiais =

SECONSmICDS .

fAs guesties gue foram utilizadas para caracterizar a
producio ma usina de alcool & agldcar eutdo relacionadas oom
a2 técnica — como se produz?: com & mEc-de-chra - gueam
produz?; com o capital - com que se produz? & com o mercado

gue & atendido - para que £ produsz? (LUTFI-19821

cOoMO SE PRODUZT

fi= mrtrevietas com os  funciondriocs da usina, foram

realiradas em junho de 19%5.

SACARIMETRO

[ Carios 7— Zfetin {responsavel pelo laborastdrio

de dosagsm de SACAFDSE }

C- s raminnhfiss oue traneportam a cana chegam & todo momsnto

o . - S ]
& Wil

T- Uhegam direto, dis g nolte, =HO 16,000 toneladas de Cans

diariaments. Elas S8 pesadas e vED para oma sonda soaptada

num  trator, onde w0 tirados 30 guliot de  cans para a
dosagsEmn. Esta Cana PAGEA ainte LL gdemafibracdorg &
coenszatda 80 pEga- O amas e SR i

it
o



C— & por este teste gue & using paga o fornecedor? E osle
areita?

LB para  ver S8 & cana & bhem tratada. Felo teor da

1t

BaCaross, a usina paga uma porcentagem a mais se 2 cana & de
oa gualidade. O fornecedores aceitam sotas medidas, 8 ela

& boa para os fornecedoress.

Na verdade existe uma controvérsia sobre o pagamento da
cana. Muitos fornecedores n3o aceitam este cilculo da usina
para o pagamento da cana, apesar da insist®ncia do
funcionario em dizer que eles aceitam este modo de
pagamento. Os fornecedores acham gque a usina deve pagar pelo
pezso da cana transportada. (FINHEIRDO: 1992)

de dossgen de sacaross da cans. Us aparelhos

UMICAMP

L e W amms



C— Duais =%o0 os fornecedores de cana para a usina?

7— A cana vem de varias fazendas. 58 a usina tem B8 Tazendas

-

de cana, &lém de vérios fornmecsdores. bBxiste formnecinsnto de

cana para & usina desde malo ate dezembro, Rrarando s9 Nos
dias de chuva. O carregamento dure 24 horas por dis.

g
|
3
s
i
e

a sua fungdEao?
T Goy encarregado de laborastdrioc. Trabalhoe 12 horas por
digm, das & as 18 horas.

0 caledo & coletado guando o bageco & prensado, COM UMK
prensa de 250 guilos, durante 1 minuto.

Do caldo, & feitax & medids da sacarose num aparelho
chamado reftratimetro, gue  da a guantidades de solidos

aemlviveis no caldo. gue & chamado de

Com isso tenho = midis do BRIX por caminndo. Us
fmrnecedores aceitam ssts madida gsm problemas.

Mo laboratdrio, o caldo & tratado com acsltato  de
chumbo, qus & um  aglomerador  de  ImPUrEZas, geixando-o
sra nEo haver interferéncia de wma medide

& Cada oo -imetro & lavado  com

Frguanto & feito este teste no sscarimetro, O caminhio
34 entd evando a cans para 0 patio com & mesa alimentadors
ez moendas.
it uma anslises d

Tambdemn & 5 terra gus vEm Junio Com

S CATE . TEmOE LA s os=us gualidade em LermoDg

ge nubtrisniss,

4 analise da terra gue vem em grande guantidade junto
rom & cana & feita para obtencio de informaghes da oualidade
da terra em relacldo aps nubtrientes necessarios para o
desenvolwvimento da cana. Isto & interessante, pois & partir
dectas anilises pode-se farzer a orientacdc do produtor no
emntide de corrigir possiveis deficigEncias autricionais do
s0lo.

~
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C— Qual o grau de instrucio do pesspal gue trabalba fo
laboratdrio?

i F

- mu tenho curso técnico ode Oudimicsa Industrial, nZo tennho
curss universitario. A usinag n8oc exige, mas d&  incentive

para o pessoal sstudar, Os demals ajudantes normalmente tEm

4 €+

17 grau, & multos farem supletivo.

Buanto maior o grau de instrucldo do funcionario, melhor
serd sua remuneracgido. Muitos funcionéarios n3o conseguem ter
bons rendimentos na escola, pois muitas vezes s3o convorados
para trabalhar além do seu horérioc normal, para manutencio
de maquinarios que quebram ou por um outro motive qualguer,
¥ {n] tendo tempo para se prepararem arequadamente,
principalmente na @poca das avaliacflies escolares.

VosE moras sm Derran

£ Todo mundo gue trabealha agqui omora em Serrana. 0O DEBSOA
contratado mora em alojamento & pagam aluguel para & usina

S mora em SBrrans.

Cuem trabalhs & noite tem adicional ds
Pl Tem, gariha hora-autra, ganha LT Tl B mais. RNa
entressafra & gente  trabalhe na manutencdos, Na alitima
erntressatra trabalhes o sncanamsnio = pintura rias

caldeiras. Depois ds automatizachs de nossa ERLEG, Com &

ilizaciEo dos aparaelhns oMo OrenSas, soxoarimetero,
H = E .

]
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Esta informacl3o foi dada pelo funcionaria Zetin. A
informatizacic estd ocorrendo també&rn em outras usinas da
regifo. De um lado esta informatizagl3o traz benecifios para
a melhoria dos servigos das usinas, mas por oulro leva a
dispensa muitos funcionarios, como podemos verificar pela
prapria fala de Zetin.

G- Tluando comegou & trabalhar agui na usina?
7 Comscei no ano passado, aprendi o servigo aguli. Mo meau

curss tecmico, nEo aprendl quase nadas socbhre & usins. L& &

geEnte aprende a Tazer sabo, detergente, estas Coisas.

i

ficui & s6 ter vontade gue vooE aprende rapido. A& gen
precisa ter muita resporeabillidade, pois deste sesrvigo

cacarimetro depende o resto. A mosnda, & farmentagio, &

1T

destilagZo, & fabrica de agugar, © trabalho do fornecedor,

muite responsabilidade agul.

C- On fornecedorss controlam os testes realizados Soui’
7 Eles [8m 7 fiscails da cooperativa -

Mos Produtorss de Aotoar & Alcool do Estedo de BiEg Favlo.

Ficam na @pooe de satra, mas tepdo revezamento dg tempos

gm EEmpDE .

e Comn & o s=eu ambiente de trabalho agul na wEin&s

7— fgui o ambiente & bem limpo, &% condictes de trabalho s3Ho

areladd.

Fode nuncas vwiowums usins 1

Mo & =6 nas moendas & na destilaria gue exicte muito
tarulho, poeirs, umidade e calor, mas praticamente em todos
o= setores da usina. Tambem proximo aoc cacarimptro exisie
parulho € posira devido & chegada continua dos caminhiiegs
carregados de Cana.

1

-

7



C- E guanto & remuneracdo do pessoal’?

- Esgtou satisfeito com o mew saldrio, ganho em torno de 10

1]
ot
[+
-
o
-
O
3]

2.0 salarios.

=
i
L
=
]
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O— Vocd se alimenta no refeitdrioc da using™

Y
1

Z— Tem refelicorlico, mas a gente trar comida de

if]
i
£
—f
ot
i
1]

mals herasto.

Os refeitdrios sio constituidos de saldes onde existem
mesas e cadeiras, mas a usina ndo fornece alimentacdo para a
maioria dos funcionarios e trabalham Junto aons
maquinario=. Estes funcionarios comem de marmita = muitas
vEZES DBroximos aons maguindrios.

minimos. Os ajudantes com 1° grau, gsnham SOENSS  ©m

1440



MOENDAS

i~ Carlos Ma- Marcael {(operador de moenda)

C- fual sua fungio?
Ma—- Sou operador de moenda. VYoo te explicar © caminbo gue &
cana far desde sua chegadse até entrar nas mosndas.

Ma recspcdo da cana, que & chamada megsa alimentadora,
sriste a limpera da cana, onde & lavada com sgua en cirouits
ferhado. Tem um decantador e, senpre a mesma dgua gue vem do
Fiioy Fardo, retira & sujeira da cana.
wma guantidede ds cana gue fTica de reserva No
"oy homen' nEo guer mailis lsto, pole existe perda.

& cortada na lavoura & onsEga agqui na usina

Hepnis de 48 horas. cana areda 8 sBCs, perde awits

cana. Soma a pErca na lavoura, Soma essa peroe amil.o. ...

A express3¥o usada pelo funcionario, "y homem'™, £ para
referir—se ao dono da& usina. Sendo usada freguentemente
pelos funcionirios.

C- & imporiante ezta reserva 08 Cana pPars & USing
Ma—~ & importante porgue tem hora gue O caminhdss nEO
venrem, Talts caminhc e n¥Eoc pode dar faiha mna mognda. &

mEss preciza ser alimsntadsa.

C— #e parar de sntrar cans o gue acontece com & moeEnda’’

Ma- MNAs paramoz as Bsteiras,. Daramos a8 mosrdas, ai & aguels
correris. A mosnde parade & muito prejuszo paRrae o Thomemt. ..
Yo homent nEo gueEr aymarenar k= -

141
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Fatio onde os caminhfes deixam =2 cana. 8 mesa alimentadora

das esteiras leva & cana para as moendas.



Ma-— Também os caminhfes, guando chegam no patio, esmagam
o

muita cana. Tude lsso & pesrca, uma perguinha agul owu ali, no

firmal & porcentagemn & grande.,

- Como =le ouer resolver isto? A camna iria direto para &
moenda’?
Ma- # dificil resclver. Desdes guando voo® lava a Ccana, J4

estéa perdendo também, porgue gquando gueima & cana, forma as
goticulas o corpo dela gue 2 aguoar.
0 calor racha & cana, & agua da lavagem penetra e tirs

o aglcar da cana. D certo @ nEo gueimar & Cana.

“() certo & n3o gueimar a cana® — nesta frase esta a
idéia de gue gueimar a cana traz prejuizos para a usina com
a perda de agacar. Mas também, que esta gueima traz
prejuizos & sadde das pesscas. LCom a poluicd3o do ar, guando
grande gquantidade de fuligem de carv3o chega as cidades
préximas das areas de plantagles de cana, trarendo sujeira e
problemas respiratorios.

Z gueimada da Tana’s

eouipamento de

s coletsa, & usina

oWy

s cana orua, mas FOU & cana guEimatia.

A gueimada facilita o corte, pois retira as folhas gque
saem do caule da cana. 0 corte da cana gera um grande numero
de empregos para as pessoas, 05 bolas-frias. A mecanizagHo
deste corte, provavelmente trard um problema social para a
regi3c, com a falta de oferta de ewpregos, nDum primeiro
instante.

I | £ o . - - i . . e g o g g i y — L — - T
- VocE & o responsdavel pelo funcionamnento de moesnda’y
Me- Duslouss colsinha oo encarregsdo Vem emooima da gente.

curso téonico’
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Agui & tuwdo sincronizado, as esteiras gue alimentam as
moercas .

NMem =empre 2 cana & lavada, muites vezes ela o6 o
soprada. Guwando chove, junta barro na cana e o ar n&o tirs o
Barro, entdo precisa ser lavada.

A cana passa de estelra para um desfibrador, & funcfo
dele & abrir a célula da cana, guanto mais abrir o célula

melhor ssrdéa.

dunto com a cana. Deposis a cana vai para & moend

@xtrair o wcaldo - & garapa, Jusnto com estec pedacos  de

0 hagsgo, depois, =2inda sofre embebicio, para @aior

Exiragcdc o agiicar. 0 caldo & filtrado =m DENSLIras, Dara

tirar o maximc de impuresss,

L- 0 bagago gue sobra das moenda val para onde?
Ma- Val ser gueisadn, P0Y do bagaco & gueimads ras caldeiras
; c

para  farer Yaphr  para  acionar  as  turbir

o
It
"

™

agloar, para girar o gerador de energia.

- U zaldo extraido da cana val para onde?

Fla- Ele & distribuido para a fermentacldo = o fabrica de

il
b
1]
¥

Nesta Area, existe muita particula em suspenslio, um
barulho enorme e continuo, além de muita umidade proveniente
do vapor dos maguindrios. Marcal trabalha com protetor de
ouvido € diz ques n¥c consegue mais trabslhar cem ele.



14%

Ccteira gue leva a cana lavada para as moendas. As moesndas

trabalham continuamente para extragiio do caldo da cana.
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Ma~- Farte do bagsgo gue ndco & gueimsdo a usina vende. Tem
muita inddstria gue se for comprar lenha =2i mais caro Dara

#iles, entdo compra o bagsco da using.

L~ 0 ous ~vood far na entressafra?

Ma- Na parads sou meciEnico de moenda. A gente desmonta toda
& moenda. BEla gasta, precisa ir para a reftifica, 14 em
Sert¥ozinho -~ cidade oue fica a 20 guilamstros de Ribeirdo
Frato.

~

ocomun guebrar as mosndas durante a satra’

-

2

Ma— Se eu falar gue & comum, sstou mentindo, n&o & Téaci

Bt

i

quebrar. Sie & moenda ficar parada 10 minutos "o homem” fic

i

lovco, & whs correria danadsa,

—

L~ Duanto voof ganha agui?

Ma-— Eg €25 Ll LT aprodimadamente 5 saldriocs minimos
registrado nas carteira, agora na satra o para tirar uns &

sal&rios maonimos,

O Buando  vooE trabalbhas A noite, depoles consegus dormic

Ma- Chego em casa a8 7 horas, tomo um baniho, B horazs  vou
O noras, vou direto.

e~ o P SO P — g - e R - PR Bl o s —

LET O GixmmeE, &2 paiksEs =000 agui. Mass agui o

cars nFEo pode dormdr,. Yoo preciss acordar o cara, esle Tica




FABRICA DE ACUCAR

U furnmcionamento de fabrics de aglcar fol acompanhado
COm as explicacies através e LA entrevista o o

funclionaric Dicero.

T~ Carlos Ci- Cicero {auxiliar de lider da fTabrica)

Ci- Exishe uma cuba onde o caldo gus vem das mosndas &

separado. Farte vai para a destilaria e parte para a fabric

41}

de agacar. Dependendo de guesm estéd precisando mais.

O Guen delterminaga estae divislo do caldo da cana?
Li—- A diretoria. A usina tem ums coia de ISL.200.000 4

G E0G, 000 sacos de agucar por ano. Esta cota szti bassada no

porte da usina 8 na sua capacidade de producqo de acucar e
Aloood .

0 caldo gue seal das moendss sofre um tratamento, passa
pela ensofreira, recebe o enwofre, para sulfurar, para

23

¥

S

Claresr O acEr . Meste oon i € sm torno de
Depois passa na dosagem para receber & oal, onde o H
cai para 7.0 e depols val pare o decantador,

oo da cana sob

ot

0 gas sulfurcsn & misturadc com o ca

para olaresy o agdcsr. Gusnto mals baixo o pH, mais

Existe um opsgrador de enxcofreira para manter o fooo,

il

mas 4 enugfreiras.

A temperatura na enxofreira & muito alta, em tornoc de
SR00,. O operador fica exposito fregientemente ao calor & ao
vapor do enxafre.

litres por fora.  Para oa
produgio de Yapor para ggrar energila parsa & usina, e¥o 5

caldeliras, que mantém funcionande X geradorss,
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A usina praticamente ndo Uss & ensrglia da companbis

(CFEFL), através da rede gletrics.

- Guantos anos vocE trabalha agul?

fi— Vinte anos na usina & & anos na lavoura. Sai da El A wu E )
com 1é anons e vim para céd 2 smtou até hole.
C- Buanto vood ganha?
Ci- D& para sobreviver.....
Remn semptre se consegue saber o salario dos

funcionarios, muitos ficam constrangidos ao falar deste
assunto.

e D ofds YEmM & agua gus & USANE US&
Ci- Toda ela vem do Rig Pardo. Ela & tratada, restriada &
depois volta para o rio.

e Tem muito acidents na usins”

3

~h
e

i cilmente, mas tem um enfermeiro de plantio.
Ci- 1 caldo da cana passa por um tratamento, pasgando por O
pvaporadores g decantadores para rirar & sujigira da AUUSE,

atg ficar na forma de Wi Harape.

re Gual o rendimento deste processc de progucio de agucar
i Perde muiita Cans,

e WeoE sabe como funciona toda & vaina’

mi- Duande cheguei aguil, trabalhel em guase todo lugsar, mas

| o e e T e o D - ot
dz fTermentsc3o 8w NEAD B3I NaGa.

- sl - S — — e e B — L . — - 7 - —

[EE W (R fabhrica =zles i 0 e TIVa, aldl i b il P

der. Tenho gue fiscalizar

G funcionarios n3n possuem a nNoGHEHc do processo ge
produc3o como wm todo. Sxp especializados em suas secies.
Dificilmente encontranns Lm funcionario gus tem i}
conherimento de todo processo, Mmesmo O  Mais antigos, desde
a chegada da cana na usina ate a destilaclo com & separagio
do &lcool.
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C- A higrargula & 2 seguinte:
Gerente-——>x Lider--—* fAuxiliar de Lider-——» Operadores,

Fliliradores ...

Ci- O xarope - valda da cana - tem muita impurera & pasea
por varias caixas de xarope, onde ocorre a decantac3o das
particulas, suwisiras.

A temperatura destas caivas de warcpe fica ac redor de
LH2°0. NEo pode passar disso, Sse n¥o gueima o agdcar.

bste xarocpe transforma-se no szl. Quantoc mais puro & o
Harope, malis rico serd o mel em acgtcar. O mel "AY & feito
apsnas de xarope. 0 mel "B" tem 2arope & sgua. 0 msl "C" & o
mel pobre, com pouco acdoar.

O meel "CY & gue vai para a destilaria —na verdade para
o

a Termentacido. Tante o mel "8 como o ficam na Tabrics

& sxbtrac¥o do aglcar.

Dara

ste mel val para tangues, para serem centrifugados e
lavados para exitracdo do aglcar, oue sail branguinho e
cristalizado.

L~ Mos tangues Tice um residuo semelhante a rapadura, gue =@
& retirado no fimal da satra, sando levado para oA

fermentagso.

L Agud & gente nEs v Tormiga nem abelha? Com tanto aclocar?
Ci- mMEo tem nadse, porgue € muito guente, muiio barulbo, ndic

tem nads de bilcho agui.

Sera esta mesmo a explicag3o? Os insetos "preocupam -
=13 com © calor e com © barulho? Ou serd gque s3o os
inseticidas jogados na cana que espalham—se por todo o
ambiente? 0 calor & um fator gue ativa o metabolismo destes
organissos, n¥o seria este fTator para afasté—los da usina.
Cuanto &0 Bargalho, S & encontrados Tonorrecenptores
normalmente em grilos, gafanhotos & cigarracs.
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Ci- Agui na fabrica s3o produzidos 22.000 sacos de 80 guilos
todo dia. 0 aclcar passa por um secador para tirar & umidade
para ser ensacado. .
C~ Aqui s6 & produrido acucar cristal?
i~ S6 cristal, a refinagio ¢ feita sd¢ em Limeira na
refinaria Unio. Nenhuma usina da regifo faz o a&agucar
refinada.

Os sacos para ensacar 0 2 aglcar e mandado pela

Copersucar, & ela tambem que Carrsga o actcar embora dagul.

Centrifuga onde a massa contendo o "mel” & centrifugada e

lavada, originando o agucar cristal.
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FERMENTACHO

L Carlos M- Marcos, técnico de laboratorio.

C— Qual a sua funcio?
M- Bpu técnico de laboratério e fago o acompanhamento das
leveduras, para ver o indice de viabilidade delas & o nivel

de infecg¥o bacteriana.

C— VYVoc¥ identifica as espécies de bactérias?
M- Tem Jjeito de Ffarer esta identificac¥do, sé& que &sgui a

gente sO conta o numero de bactérias.

C~ No seu trabalho interesza esta identificag¥#o da bactéria?
0 nome da espécis?

M- Interessa, s®& gue aqui nlo & feito, sd na assessoria em
Firacicaba que ¢ feito, a gente manda uma amostra e 14 elss
fazem a iddentificaclo. Para fazer agui a usina precicsa

treinar uma pessoa.

C— Comn vocE coleta as leveduras para contagem?
M~ Fego as leveduras das dornas mortas. Nas dornas ests
ocorrendo fermentag¥o. Cada uma fica em torne de 8 horas em
provesso de fermentagio.
Em cada dorna ¢ colocado o mosto, gue € o caldo da cana
enriguecido de mel -~ sacarose, gue vem da fabrica de acicar.,
0 mel & o xarope com certa gquantidade de agdcar — mel
do tipo C, gue & pobre em sacarcse. O caldo com maior teor
de aclcar - mel rico -~ & usado para a extrac¥o da sacarose.
Ao mosto & misturado o fermento gue fica nas dornas
durante B8 horas. ObtEa—se o vinho, gue & centrifugado para
eI o fermento, gque velta para as cubas  de s
fermentagdo, sendo reaproveltado.
Nesta fase o fermento & tratado com acido sulfurico

para & sua limpeza, num pH ao redor de 2,7.

e
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Mo final do processo, © vinho vail para a destilac¥o. A
dorna estara morta, pois n¥o ocorre mais fermentagdo, pois a

cararose ol tode consumida.

A express3o dorna morta significa gque a fermentacio
terminou numa dorna especifica, isto &, toda a sacarose foi
consumida pelas leveduras.

C~ O gque & o vinho?

M- £ o caldo da cana Jjunto com o fermento & mails o &lcool
produzido. A levedura fermenta e da uma média de 8 a 10 X de
Alcool. Este &lcool & separado na destilag¥o. Nes dornas tem

o mosto fom o fermento que val originar o vinho.

- 0 mosto & o caldo da cana enrigquecido com @ @ mel?
M- & imso. Depois da fermentagdo o mosto & centrifugado,
separande o fermento, gue sera reaproveltado, ficando o
raldo da cana & Alcool.

Este calde vai para os tangues de decantagdo para
separar impurezas e o resto do caldo vai para a destilagfio
para separacgio do alcool. De um lado sai o alcool e do outro

sai a vinhaga.

C- A vinhaca & o produto da destilagio?
M- & vinhaga & o resto, porgue BR e Adlcool. A vinhaga tem

&gua e resto de cana gue vai para a lavoura.

O~ De onde vem o fermento? A usina produs ou compra’?
M- £ usine compra da assessoria, de um convEnlio com a ESALR
- Eszcpla Superior de Agricultura Ludis de Queiros da

Universideds de S¥o pavlo, em Firacicaba.



0 técnico n¥o soube explicar qual era a espécie de
levedura era utilizada pela usina, & nem se todas as usinas
usavam a mesma levedura. .

No inicio da safra, gquando & comprada a levedura, estas
s3o colocadas num meio com aerac3o e adubo {nutrientes), com
pouca sacarose, para ocorrer a sua multiplicagdo -
reproducXo por brotamento, de modo assexuado que pode ser
identificado facilmente com o uso de um microscépio.

Guando comegca a safra, as condicles do meio onde s3o
colocadas, com muita sacarose e pH ao redor de 2,73
favorecem a ocorréncia da fermentac3o alcotdlica e a produc3o
de alcool, n3do interessando mais a reproduc3o das leveduras.

Se a levedura neste estiagio continuar com brotamento,
gastard muita energia e produzird menos Alcool.

C— As dornas estdo sempre trabalhando?
M- & direto, de maioc a dezembro. Nas dornas de fermentacio
existem as varias fases. Uma com a preparacio do fermento,
autra com o fermento & enchendo com o mosto, ocutra estard
cheisa com o mosto fermentando e outra j& estard morta, ja&
com o Alocool produzido,

Cada dorna completa este ciclec em aproximadamente 8
horas,. Fara cada dorna existe o controle do mosto am relacio
a qguantidade de levedura, de infecclo, de brotamento & de

aogucar.

C- Voo tem assisténcia médica e odontolégica pela usina?
M- Temos 14 em Serrana. A gente paga em torno de 20% o valor

da consulta e dos remédios, a usina paga o resto.

C- Vocé€ pertence a algum sindicato?
M- fAgqui tem sindicato, mas o pessocal n¥o dé muita bola DErE
ele n¥o. Ma hora das assembléias, as vezes aparecem uns 20

por 14, para discutir sobre o trabalho & G salario,

Ao ser perguntado scbre o sindicato, © funcionario
sorriu, ficando claro um desprezo em relagloc a entidade que
o representa junto a diretoria da usina para negociacles
salariais e de condiclies de trabalho.



Tangue com o caldo extraido da cana nas moendas e dornas de

fermentac¥o.

o
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DESTILACAO

- Carios G~ Heraldo (operador de destilador)

C— Oual sua fungio?

G- Dou destilador, controloc a temperatura, & entrada de
vinhio nas ocolunas de 6@2tilag§@ & & saida de &lcool das
colunas. Trabalho B horas por dia. Comscsl 4 & horas & vou

P
i L

&s 14 horas. Estou nas using BEd 13 ancs & aprendi o

i

BErVICO agui.
Poro em Lherrana e & usins manda buscar & leva a gente

SGriibus todos os diss.

un
HH

Ae leveduras fransTormam o aglGosr em aloonl, fTormando o
vinho e onde € sepsrado o Alcool em grandss colunas  de

SR, Ous na Dase chegam 2 ter uma Yemperaturs de 1310

ut
)

ciest L

Coe no apice temn aprosimadamente 10Z2° 0.
0 produte de ssparagic alem do

£
ot
vinhaga, Cue depois val pars 2 lavoura. O Adlcoool nests etapa

toeno de

Eete dalcocl novaments & destilado em nove colunas. gue
ma base ssliard com temperstura de 1060, Fazesos leituras da

winhaga & 2 toda hora, para ver s nEo setamos perdesndo

Ezta wvinhaga tem dgus & multa suieirs de bagago os

C- fDiuantos destiladores tem agul na dsina?

. - -
R S L S A A

Mo momento de entrevista com 0o Sr. Geraldo, o barulho
ns segdo de dectilagloc era enorme, Ticando a entrevicsts
prejutdicrads, pela dificuldade de conversar e de transcrever
as Titas. '



Colunas de destilac®c para separacdo do &lcool do vinho.
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QUEM FRODUZ?

CARACTERISTICAS DA MRAO—-DE-DBRA

wiste um departamento para selec®o & treinamento de
pessoal. Dependendo da fungdo que & peESSDA EXEerce, & gsina
oferece condiglies para o individuo fazer cursos  para
melhorar seu desempenbo.

Atualmente, a usina esta empenhada em farsr com gue ssu
pessoal gue trabalha nos laboratorios e na administragdo
volte a gstudar. Ela paga até 78% do valor da mensalidade da
wsrola.

Mormalmente, oz trabalhadores s¥8o incentivados para
cursos que estdoc relacionados com & area que sle trabalha e
muitos, e atuam diretamentes oS magquinadrios, sHo
matriculados nos cuwrsos supletivos, apesar de nem semnpre
conseguirem chegar as aulas no horario certo & ter condigbes
de um bom desempenho.

MNHo trabalham menores na usina &, em relacloc ao sexo,
n&o existe uma seleg&oc prévia. Fara certas fungles as
mulheres nem procuram O cargd. Elas sst3o 8m maior numero na
area administrativa, apesar de muitas trabalharem
diretamenie no corte da cana.

Guando o individuo £ admitido, ele passa por edames
médicos, voltando a faz-er estes exames pericdicamente.

Existe uma assistEncia médica—odontoldgica, straveés de
convEnios com & Santa Uasa de Ribeirdc Freto s Ssrrana. Na
ueina fica wum enfermeiro de plantdo para ©S primeiros

atendimentos nos casos de acidentes.

£ usina n¥Eo oferece ajuds alimentac¥o. 0 individuo trasz

i

comida de casa. Na wslins tem os ambienites corretos para a
refeiches (08 zalbes).

{J pessoal da administraclo vai almogar em casa. farendo
uma midia de 7 horas e 20 minutos por dia, das 8:00 &g 17120

S

horas, com 2 horas de almbdoo..



A turma da manutencio trabalha das 7h30 até 16045, com
1 hora de almoco; sabado, até &s 12:00 boras e domingo das
FhEO as 17 horas. Se precisar de manuteng¥o das maguinas, o©
individuo & chamado em casa. Ele entra, pica o cartdo & a
ueina paga estas horas-extras. Hoje a usina paga sm torno de

140% do valor normal para esta hora-extra.

CONDICHES DE SALUBRIDADE

atravées de observacles diretas, verificamos que as
condicfes sXo as seguintes:

& lumirosidade & adeguada nos laboratérios, nas areas
dae dormas de fermentaglc, destilagdo, nos geradores, Na
tabrica de aclcar 2 nos escritérios, pois as paredes dos
prédios possdem um grande numero de Jjanelas, deirando
passar luz natural, aleém do sistema de iluminagdo da usina.

6 umidade do ambiente & bastante grande devido a
continua liberag¥o de vapor dos maguinadriocs, alem de
periodicamente os funcionarios lavarem o ch3c com grandes
iatos de &gua para retirar a poeira gue & intensa no local.

Em determinadds a&reas, existem varios andares separados
por grades perfuradas para n¥o acumutlar vapor e umidade. HMas
mesmo assim o andar térreo freglentemente apresenta agua,
orincipalmente na area das mosndas.

A temperatura & elevada nas diferentes areas, COmMo nas
moendas, nas caldeiras, nRos evaporadores da Tfabrica de
aglicar, perto das colunas de destilac&o e nas méguinas de
enxofragem, pelo fato de ter liberagio continua de vapor €
rambé&m devido ao grande numero de maguindrios muito proximos
provocando abafamento e attamulo de caloer. Os funcionarios
destas &reas constantemsnte esiio transpirando com muita
intensidade.

0= locais de temperatura agradavel sE¥Eo os laboratdrios
e os escritdrios, pois existem aparelhos de ar condicionado.

& wventilagEo & feita naturalmente através do grande
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numero de Jjanelas que existem nos prédios. Mas n%oc 3o
suficientes para uma boa aeracfo destes prédios.

0 barulho na usina também é intenso, pois continuamente
estdo chegando caminhBies, numa média de 300 caminhdes por
dia, carregando ceda um 40 toneladas, numa média de 20,000
toneladas por dia. -

Alem do ruido dos motores dos caminh®es e dos tratores,
gue levam a cana para as mesas alimentadoras das moendas,
existe tambeém ruido das moendas,. nas dornas de fermentacio,
nas colunas de destilaco, nas caldeiras e na fTabrica de
aclcar.

Pevido ao grande barulho, foi dificil conversar com os
funcionarios e transcrever as fitas das entrevistas em cada
uma destas secbes.

Eswiste muita poeira trazida pelos caminhdes, pois &
cana chega com um alto teor de terra. Também Histem
particulaes de bagsago de cana em suspensio na area das
mosndas, pois a cana & desfibrada e triturada para extracio
de wn maxime de caldo.

0 cheire de vinhaga e &lcool & muito forte. HNas
maguinas de enxofragem, o cheiroc também ¢ forte, devido a
gqueima de pedrss de enxofre, gue € misturado com o caldo da
cana, # utilirzado na fabrica de acdcar. 0 enxofre &

utilizade para clarear o aglcar.
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fis maquinas para gqgueimar o enxafre 3o chamadas de

enxofreira, para liberagl3iov do didxido de enxofre.



CONDICHRES DE PERICULOSIDADE

Exietem os protetores auriculares penduradocs nas
paredes dos predios @ no pescoco de muitos funciondrios, mas
guase ninguem usa, o mesmo acontecendo com os Gcoulos de
protec¥o contra a poeira. Todos usam capacete, mas n3o
exieste wum uniforme para os funciorndrios em nenhuma das
secties. Nos laboratdrios, muitos n¥o usam aventais, nem
filtros para as narinas.

0 técnico do sacarimetro, &apesar de ter mascara para a
protecio das narinas, apenas usou guando fol chamado
atencdo, devido & minha presencs no momento da entrevista.

Eles trabalham com suas roupas normais, de calca
"jeans”, camiseta e botss., Apenas os guardas da portaria
usam unifornes.

O maguinarios normalmente est¥o envolvides por grades
de proteg®o e, nas diferentes areas, existem cartazes de
adverténcia para o funciondrio utilizar os protetores de
ouvido, pois 0 barulho intenso chama a atenc¥o de guem chega
Na usinis.

Em oasos de acidentes, o funcionarios recebem os
primeiros SOCOrFrOSs pelo enfermeiro de plantio, sendo
encaminhados de ambuldncia para a Santa Casa de Serrana ou
RibeirXo Freto. Esta ambuldncia fica estacionada no patio,

logo na entrada da usina.

CONDICHES DE REMUNERACAD

A remuneragdo € diferente para cada setor. 0 pessosl
que tem curso de especializaclo, cursc técnico ou superiotr,
& meihor remunesrado em relacifo sos aiudantes,

Fara cada funcgdo existe esta variacdo de sxldrio, pois
a exig¥ncia para um cargo de fermentador (Dficial) & maiar,

este individuo e mais cobrado do gue seu auxiliar.
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“wister um grupo de pesscas la gue trabalham apenas no
pericdo da =safra, normalmente s3o migrantes do Nordeste.

No periodo de entressafra, todo o pessoal trabalha na
manutencio dos eqguipamentos, de derzembro a maio. As férias
coletivas Mma usina sfo de 19 de dezembro a 130 de Jlaneiro.
Tudeo fica parado, apernas o pessoal do recebimento de
mercadorias & contas a pagar ficam na usEing.

A usima usa muito o sistema de hora-extra, pois muitas
veres um Oficial de fermentacgdo ou destilagso e chamado em
sua casa PAara uma emergeEncia.

0 dissidio & em maio e segue a politica do governo. G
Gltimo dissidio de maio de 93 foi de 704 do salaric. Todo
mEe & recebida a inflaglo do mEs anterior.

s trabalhadores cohegam de Snibus da prapria usina,
que manda buscar e levar Os trabalhadores que normalmente
maram em Serrana. 0 pessocal com malores saldrios possuen
veiculo proprio.

A organizacXo interna da producdo e feita pela divisdo
em aAreas, Ccomd mencionado anteriormente e cada funciondrio
fica especializado em determinado setor, nEo tendo a visdEo
geral do processo de producio.

Isto & percebido durante as entrevistas, gquando esstamos
ronversando com certo funciondrio e suas explicagies sobre O
w=u trabalho v&o até certo ponto, onde a partir dali, ele
pede para procurar um outro funcionario.

Feta & uma caracteristics do trabalho, pois a maioria
das pessoas entrevistadas i& tinham muito tempo de servigo
na usina, numa média de 10 a 15 anos.

0O ritmo da produg®o & ditado pelo periodo de safra, de
maio & dezembro, onde o pessspoal e dividids em pericdo de B
horas ininterruptas. De acordo com as cotas estabelecidas
palo governi.a usina tem gues dar conta da produgdo de &lcool
g aglcar.

0 maior problema da m¥o~de-obra getd relacionado com a
gualificagfo. Um grupo de pessoas & contratada por tempo

definido durante a safra, sendo dispensadas logo em seguida.
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Os efetivos, apds a safra, trabalham na manutencdo da
usina, desmontando os maquinédrios, limpando e repondo pecas
desgastadas para a préavims safra.

—

0 pessoal & dividido em T turnos de 8 horas no periodo
da safra, que normalmente val de maio s derembro. Tuwrnoe tas
& as 14 horas, das 14 as 22 horas e das 22 as & horas do dia

seguinte.

coMm gQuUE SE PRODUZT

AS INSTALAGCOES

A wsina localiza-se no municipic de Servana, a 14
guildmetros da cidade de Ribeirf3io Freto. Ela & cercada de
outras wusinas de plantio, onde €& usada a vinhaga na
irrigacdo

A usina deve ter =sm torno de 1O mil alguesires,
colhendo neste aresa uma média de 2.000.000 de toneladas de
cana por safra.

A cada 4 anos existe uma renovacio de &rea  com
amendoim, so0ja, feijdo; ou seia, & feita uma rotaclo de
culturas.

Estas informaglies foram dadas por um dos gerentes
responsavels pelo funcionamento da usina. Forém dificilmente
podemos  observar  tal rotseg¥o de culturas com  plantas
leguminosas na regifio de Ribeirdo Preto.

Estas rotaclies de culturas possuiriam  uwuma importdncia
muito grande para o ambiente no sentido de evitar um
desgaste excessivo do solo, devido a retirada continua dos
mesmos nubrientes, como nos casos das monoculturas. Algm do
fato de snriguecerem o solo com nitratos, essencials para o
desenvelvimento dos vegetais. Devido & acl3o mutualistica de
bactérias do tipo Rhizebium com as raizes das leguminosas,

pcorre & TixacHo do nitrogénio na natureza.
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Oz fornecedores, ao redor da usina, plantam a cana
e fornecem o produte. A usina n¥e tem caminhfies para &
entrega de alcool e aglcar, -entregando apenas a vinhaga para

as lavouras.

AS APARELHAGENS OU DEPENDENCIAS DA USINA

Js eguipamentos da usina s3o os seguintes:

- palangas

- moendas

- geradores de vapor

- estac¥o de tratamento de &gua, filtros, decantadores,
- paQuinas para ensaque

- bhombas de agua

- dornas de fermentacio

- tolunas de destilagso

- laboratérics de asnalises dos produtos de fermentacio ou
destilagdo

-~ pecritorios da administragio

- almoxarifado

-~ alvenaria

— pficina mecEnica

- armazéns de agucar e tangues de Alcool

A5 MATERIAS-PRIMAS

£ cana gue chega constantemente & wusina, atraves de
caminhfies , & dirgcionada para as moendas de onde se extral
& Qarapa.

Fara clarear o aglcar & adiciconado didxido de enxofre
{gds sulfuroso) gue €& proveniente da gueima do enxofre na

gnvofreirsa.
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Fara acertar o pH da garapa, antes de ser direcionado
para a fabrica de acgucar, € acrescentado a cal {(dxido de
caleio). Az dornas  de fermentacl¥o ¢ acrescentedo Acido
sulfuarico para deixar o pH em tornoe de 2,7, para melhor

eficigncia das leveduras no processzo de fermentagio.

A _EMPRESA

s proprietédrios da usina s¥o da familia Eiagi. que
também s&o donos de outras usinas, como a Santa Elisa no
municipio de Sertidozinho- SP.

A Usina da FPedra & a &3 em porte da regifio, sendo a
maior, & BEo Martinho, de Fraddépeolis—- SF. A& maior usina do
Estado & & da Barra em Barra Bonita.

Segundo o gerente, André, hoje em dia & muito dificil
montar wma usina, 0 rendimento & muito baixo, exigindo um

patriménic muito alto.

PARA QUEM SE PRODUZ?

coMo = 0 MERCADO

O alcool & comprado pela Petrobréds. Em relagdo ao
aglcar, nes somos cooperados. Todo o aglcar vali para a
Copersucar. Ela & o grande cliente., & isso ocorre com todas
as USinas cooperadas.

i escoamento da produclc & feilte diariamente por

caminhfies & trens gue n3o pertencem & usins.
M¥o existe propaganda fTeits pela usina de seus
produtos, Nem precisaria, & usina trabalha para cumprir

cotas de producdo gus s3o presstabelecidas pelo governo.
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0 prazo de entregs da produgdo também & wstabelecido
pelo governo. € ele gue governo estipula a cota de produgdo
para cada usina. A usina -n¥o pode produzir o guanto ela
aquiser. 0 excedente ela ¢ obrigada a bancar, recebendo de

pagamento o referente & cota estabelecida.”

CONTROLE DE GQUALIDADE

tpEyistem varios laboratdrios na usina gque  trabalham
para um controle operacianél @ nado um controle de qualidade.

Existe um controle das leveduras, das infecglies
bacterianas, do mosto gque sera fermentado, controle da perda
de &leool na vinhaga, controle do vinbo, isto &, do graw
alcotdlico na derna de fermentaclo, todos estes controles
getdo ac nivel operacional.

Com isso nfHoc  existem reclamaciies referentes a0
produtos da usina, pols 0O alcopl sai nas porcentagens

exigidas e 0 aglucar de boa gualidsade.”

COMO SE _DETERMINA O PREGCO DO PRODUTO?

" prego € determinado pelo governo, tanto do Alcool
comey do acucar. Depende da politica scondmica do governo €
ds disponibilidade do produto no mercado.

A transacdo comercial dos produtos da usina & feita
peEla cooperativa, nos somos cooperados. No caso da usina da
Fedra, n¥o existe contato entre comprador £ usina, guem
vende & a cooperativa, & ndio a usina.

0 &lcool & produzido e estocado nos tangues de
armazenamento. 0 aglicar ¢ produzido e depositado no ArMAZEM.

E a partir dai & da coopesrativa.
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As notas fiscais saem em nome da cooperativa. & usina
emite uma nota diariamente do quanto € produrido de alcool e
ACUCAr .

A cooperativa revende os produtos, nts 64 temses um
comprador, gue & a cooperativa.

Existem as usinas autdnomas que decidem quanto vio
produzir. Tem usina que exporta o aglcar.

A Cooperagdo & uma escolha da usina da Fedra, trazendo
a wvantagem de ter um grupo forte de mais de &0 usinas
conperadas, com assessoria téonica, trocas de informagles,
reciclagem de mdo—de-obra, gque ¢ feita em Firacicaba, no
centro tecnologico de agucar & adlcool.

Hode existe uma previsiio de guanto vai ter de cana, o
rendimento  de producqo de 4dlcool e  agucar. Entdo &
gestipulada uma cota pele governo, baseada nas dltimas 5
safras.

Com isso, sempre consegue-se atingir a cota para a

usina, que £ estipulada pelo Boverno.

Estas informagles sobre o mercado atendido pela usina
foram dadas por um de seus gerentes, o qual & responsavel
pela seglio da fermentaclio e destilagio.

Muitas informagi¥oes foram obtidas por observaches
diretas das diferentes se¢les visitadas e outras foram
obtidas com perguntas diretas aos funciondrios que foram
bastante atenciosos ao conversarem sobre trabalho. As
cConversas foram gravadas em fitas cassete e depois
transcritas integralmente. Também foram feitos registros
fotogréficos para melbor caracterizaco de cada uma das
secgles visitadas.
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CAPITULO 6



A FERMENTAGAO LACTICA NO LATICINIO

6 Cooperativa Nacional da Agro-indistria - COONAI -
tocaliza—=e na rua Capitdo Salomio n” #1, no bairro do
Ipiranga na cidade de FRibeirfo Freto. Ni3o ¢ uma industria de
fermentag®o lactica, mas um posto de distribuig¥o dos
produtos de fermentacXo derivados do leite, como gquelijo,
requeijfio, ricota & & pasteurizaglio do leite.

0 responsavel pelo controle de gualidade & o 5r.
Daniel, gque dew algumas explicagles cobre o funcionamento da
cannal de Ribeirf3o Freto e da féabrica de Tfermentaclo dos
derivados do leite localizada em. Capetinga no Fetado de

Minas GCerais, & 135 guilémetros de Ribeirdo FPreto.

C—- Carios D- Daniel (responsével pelo controle de

qualidade)

£— Quais %o o= produtos comercializados pela coonNAaT™Y

N— Leite e os derivados do leite. Agui nesta ragifio o leite
& o Nilza(MR), em outras regifies existem outras Marcas,
Dollar(MiR), Lareda{(MR), Alfa(MR]} e outras. Lom & marca
COONAI(MR), também & comercializado o café. |

C— Quem sXo os compradores no mercoado interno?
D—- 5S¢ produzimos para o mercado interno. Os compradores s3do
supermercados, bares, padarias & casas de frios. Atendemos
Campinas, Americana, Sorocaba, Eiracicaba, Igarapava, ate
Uberaba.

a COOMAT apresenta iz unidades, oue fazemn &
distribulcio destes produtos. Existe LIMA fabrica =Tl

Capestinga (MB) e uma em Brodgesgui (BF).
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C— Qual a producdo didria ou mensal?
D— Isto depende muilto do mercado. Trabalhamos com uma média

de 200,000 litroz de leite diariamente.

£~ Como & feito o escoamento da produc&oe?
D- g feito por caminbfies frigorificos. Até 100 guilsémetros &
usado o caminhio isotérmico, para maiores distd3ncias & usade

o termcclima, com resfriadores.,

C- Como & feita a propagands dos produtos?

O~ Tem no radio, na televisSo, em "out-door” e em jornais.

C— Os produtos perecivels possuem um tempo de validade; como
& controlado ou estabelecido o prazo de entrega®

D— Geralmente o produltoc, como no caso do gqueijo tem uma
maturagdo, gue varia de 20, 0 até 180 diss, dependendo do
quEijo.

Fara as enitregas existem os prazos que damos para cada
produtos. & gueijo prato possul validede de 4 meses;
mussarela, 3 meses; o0 repueilifo, 2 meses. No caso  do
frescal & ricota, o tempo de vakidade & de 20 a 30 dias. O
prazo de entrega & diretamente relacionado com o tempo de

validade do produto.

C- Todos s3o produzidos em Minas?

D- Todos wEm da Tabrica de Capetinga (MG).

- HNo controle de gualidade, gue tipos de testes 3o
realizados?

- Tem um laboratdrio geral. Lada unidade da CODNAT tem um
laboratdrio de processo,. onde s3o realizados testes de
acidez, teor de gorduras,. contagem total de germes, ooniagem

de Coliformes Tecals, Escherichie colil, Streptococus aureus.



Estes microganismos citados peloe  Sr. Daniel sdo
bactérias que normalmente aparecem em &agua ou alimentos
contaminados e que podem instalar—se no intestino,
provocando prejuizos ao seu funcionamento.

C- Quemn estabelece os padrbies de gqualidade?
O~ & o Ministério da Sadde. Fois o Ministério da Agricultura
n¥o tem os padrBies para gueijo, entdo usamos 05 padrdes do

Ministerio da Sadde.

Nas dependéncias das instalacBes da COONAIL, existe uma
zala do Servico de Inspeclo Federal (SIF), que & responsdvel
pela veri ficagio dos padriies estabelecidos para os
diferentes produtos.

C— GQuais «®o as reclamacles mais freguentes?
D~ Méas temos um centro de defesa do consumidor, um canai
direto com o consumidor. O maior problema €& em relagdc a
conservac®o do produto. & & informagdo para © consumidar,
também para o0s comerclantes.

iz vEZESs &4 PESES0OSs COMPra o JQuUEljo & esquecs dentro do
carro, n¥oc sabe gue o produto precisa ser mantido a certa
temperatura. As VEISS a4 pesSso’ congela © gueijo. O gueijo

ni&o pode ser congelado.

Esta & uma informaclio interessante, pois muitas
pesspas, ao estocarem alimentos em casa, acabam congelando
os gueijos. Se estivermos atentos ao goste do queiio,
podemos notar que este produto congelado fica insipide ou
com um gosto diferente. & preferivel o seu consumo rapido do
gue o congelamento.

D Outros compram o gqueijo e viaiam grandes distdEncias &
temperatura elevada. 0O queijo fica mole, deformado, pods
ficar com gbsto amargoe devido a atuag®o da renina, gue & &
grnirima 4o guUBiLic.

1 gueijo n¥o sal dagui se naEo viver com um pe=s ideal.
Quando acontece de estar com o peso abaixo do sapecificedo,

volta para a fébrica & € reembalado.
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C- Como & Tfeito o tabelamento do precgo?

D- g feito pelo departamento comercial da COOMAI, de acordo
com a oferta no mercado. Varia de acordo com & falta ou
gxcezso de leite no mercado. Normalmente sempre segue o
padr&o estabelevido pelo aumento do leite, porgue o custo do

ilmite @ 0 gue mais interfere no prego do gueiio.

Apesar do gueijo ser um dos alimentos mais antigos que
o homem conhece e das praticas caseiras de sua producfo,
como 0 queljo—de-minas, que & muito comum entre nos, este &
um produto de custo elevado para a maioria da populaclo, gue
dificilmente pode compra-lo. 0 queijo & extremamente
importante devido a sua rigueza em proteinas, lipidios e
vitaminas. E pouco provavel que seu prego dependa apenas da
oferta do leite no mercado, como afirma o Sr. Daniel. Talver
a falta de um mecanismo mais adequado para a determinacdo do
seu prego expligue o baixo consumo “per capita' de gueijo
en nNOsSsH pais.

C~ Quem sXo os concorrentes da COONAITY

D— Em Ribeirido Freto tem 7 ou 8 marcas de leitz. 0 leite
Fazenda, Farmalat, Jussara, Xandd, Must.... Todos eles vEm
de fors de Ribeir¥o, Bd a COONAI & estabelecids em Ribeiric
g comercializa o leite Nilxa. Fabrica de fermentacio lactica

n&o existe nenhuma agui.

C- Como a gente diferencia o leite do tipo A, B e C7

D— & classificado pela obtenclo higi€nica do leite. Ousr
dizer, dquem & mais rico n¥o bebe um leite mais saudavel, mas
mais higig€nico. Com menos contaminacgio.

0 leite guando sail da vaca pode ser diferenciado pelo
teor de gorcura. Existe uma peqguens diferenca entre os
varios tipos dg leite. Agors, esm termos higignices, suistem
diferengas grandes.

For edemplo no lelte tipo "AY pode ter até 1.000 germes
totais por mililitro; O tipo "B" tem até 40.000 & o tipo "Ov

tem mais de 100.000: mas n¥o s80 patogfnicos. Fars obter
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leite sem contaminacgXo s¥co necessarias boas condicbes de
ordenba.

Fara obter leite do +tipo "A", s¥o necessarias boas
condiclSes de higiene para a vaca. Ela & registrada, tem
carteira dode vacinagi3o -~ contra brucelose, tubsrculose e
aftosa. Tem wveterinario com assistéEncia permanente para o
animal, tem pedigree.

0 leite ¢ emnpacotade na prapria fazenda, ndo e
transportado para o laticinio, igsto diminui o risco de
contaminac®o. 0 tipo "EB" é& empacotado no laticinio. Depois
de ordenhado €& colocado num latXo, que espera ate o outro
dia, ai c«crescem bactérias. & transportado em caminhles
abertos, fira em contato com & poeira, tendg maior

contaminac®o. Mo tipo "C" & contaminag¥o & maEior ainda.

- Dizem gue esta classificagdo esta relacicnada com o teor
de agua no leite, & verdade?

D- Isto nEo tem nada haver, & a contaminag¥o do leite.

¢ comum as pessoas dizerem que o leite do tipo “CY tem
maior guantidade de &agua em relagdo ao tipo *“A*, Ffazendo
assim a diferenciag3oc entre eles, justificande a sua
diferenca de pre¢o. Esta foi a razd3o da pergunta para o Sr.
Daniel, quanto a diferenciac3o dos tipos de leite 2, segundo
ele, a diferenca €& apenas no nivel de contaminacdo,
resultante das condiclies de higiene na ordenha das vacas.

C— Qual a dependdncia entre a Cooperativa e o comprador?
D- & complexo. Existe uma eqguipes de vendedores. Tem es
compradores aue VEM diretamente na COONAT . VEm os

distribuidores: tem negociacio dirstsag depende do mercado.

C- Oual & situaci&o da COONAT em relagio aos concorrentes no
mercadao’?

O~ Em relacio ao leite, suiste predomindncia da COUNAL em
relacfo aos concorrentes. A COORAT  comercializa 200,000

litros de leite por dias
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L— Bual a origem deste leite?
D- Este leite vem de Brodosgui, Altindpolis, Batatais e
oultros mUNicipios proximos de Ribeir3o Freto.

S&%o os cooperados gue entregam o leite para  ser
comercializado. Aqui em Ribeird3o sd tem a pasteurizacio e o
enpacotamsnto do leite.

A pasteurirzagdo & um tratamento térmico gue se d& no
leite para dimiowulr o nivel de infec@&o. Dificilmente o
leite "COU sai dagui com uma taxs acima de 30,000 germes por
mililitro, mesmo sendo permitido até mais de 150.000.

Isto e resultadeo de um trabalbo com os cooperados, com
as técnicas de ordenha, o culdado com & higiene, reunibes
continuas para esclarecimentos ans produtores. VEo
veterinadrios, gquaimicos € 08 responsaveis pelo controle de
gualidade dos produtos comercializados pela COONAL,

Ndgs n#EHo temos leite 4cido, que seria sinal de alto
indice de contaminacdo, devido a transformaglo da lactoss em

acido lactico na fermentacio lactics.

C— Qual a difersnga entre iogurte g coalhada?

D= Depende do que vocd chama de coalhada. Tecnicamente a
coslhada € um logurte. Voco® coglba o leite atraves de um
farmento.

VocE pode também chamar de coalhada um leite gue n2o
tem fermento. £ o que & chamado de coalho, através da enzims
renina. Com & atuac¥o da reninag sobre o leite chtemos uma
coalhada. Frecipitou as proteinas do leite, vocE chama de
coalhada. O gue acontece com o leite em casa na geladeira,
também & uma coalhada.

0 fermento € uma seleg¥oc de microrganismos. Em
casa NAc existe ums selegdo, o leite jé4 possui ss bactérias
# @& contamina com outras, gue se multiplicam & coalham o
leite.

Mo osmso da uwutilizac¥o do f&rmentG, & adicionado por

xemplo Lactobacilos bulgarisz, crescendo apenas este tipo

de microrganisme, 3o linhagens selecionadas.
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Na coalhada o processo & com as bactérias que estdo no
leite sem selegdo prévia, ou com & agio de enzimas.

O iogurte pode ter sabor, voof pode saborizar. Fara

produrir o icgurte mesmo, s¥o usados alguns microrganismos

selecionados, gue v8o dar aguele sabor, aguela consistEncia,

ate determinada acider. O= lactobacilos bulgaris,
Streptocaclds terpofilus, produzem iogurtie. Se forem
ptilizadas outtras linhagens, QO e mudancas ries tes

aspectos mencionados.
Mo caso dos quelios, “istem também mMiIcrorganismos
selecionados para cada tipo gque se deseja produzir.

U= fermentos sXo importados, eles vem da Dinamarca
ou Alemanha. Este fermento vem liofilirado e agul nos temos
que ativa—lo. Colocamos em leite fervido, misturado com um
pouco de leite em pd e com o tempo @2le vail sendo repicado,

podendo ser utilizado durante 5 ou & meses.

A repicagem & uma técnica usada em microbiclogia para
garantir novas linhagens de microrganismos em novos meios de
cultura, sendo feita em pericdos regulares de tempo.

o Noermalmente nés usamos o fermento por 30 dias, sendo
depois considerado velho, mesmo estando ativo. Nas temos
estogues de fermentos em geladeiras. Estes fermentos em

leite com antibidtico demoram para Crescer.

e g wyerdade gue o= legites do tipo longa vida, possdem
antibidticos?
D~ NXo, o Longa Vida & estéril, fica em anaerocbioss, em
caina fechada. Ele & pasteurizado a 737C durante 20 segundos
e depois esterilizado a 133°C durante I segundos, n&o
sobreviverdo nenhuma bacteria.

fete processo € bem mais caro, & embalagem e totalmaente

asséptica, enguanto que na comum a assepsla néoc & totsl.



Apesar da resposta negativa, muitas pessoas acreditam
gue a longa vida de certos tipos de leite esteja associada a
presenga de antibidticos, inibindo o desenvolvimento de
hactérias no leite.

T Como # produzido o regueljfio?
D- 0 reguellifo € um tipo de gueijoc fundido. 0 regueiilo
comegou a ser produzido para o aproveitamento de gueiio gue
passava do tempo de validade, gue tivesse algum problema de
embalagem, entiic era feito este gueiljo fundido. Mas a
aceitacHo foi cada wvesz maipr e hoie se faz MASEA
especialmente para reguelijlo,.

0 gueiio & colocado numa espécie de panela de pressiio
pata derreter, sendo adicionado polifosfato (detergente)

patra ele se dissolver totalmente.

L— A gente observa gue o regueijlic fica contaminado ocu se
estraga muito facilmente. Qual £ a causa disto?

D~ Ele & um tipo de gqueiio sem vida, sem microrganismos. A&
contaminagio € pelo fato da geladeira eer um foco de

microrganismnos. £ wn gquelico de consumo rapido.

O~ A ricota tambeém & um tipo de gqueijio?

D—- & um gueijo, sd gue n8o & utilizadsa a caseinz. Usa—-se a
albumina, gue estd no soro proveniente da cosgulagio da
caseina. Através do abaixamento do pH do soro, € precipitada
a albumina, gue estd numa concentraciico de aproximadaments
03,874 no soro. £ um mode de aproveitamento do soro, gue &

rico em lactose g albumina.

C— A produgdo de gueiios muitas vezes estd ligads & um
aspecto btradicional de familias, onde os @ segredos  s3o0
passados de uma geracido para cutra. Aoul também ocorre isto
D~ Isto ocorre na produgso do queijc Imperador do tipo
provolone s outros, o=z produtos Jussara. & COONAI tem 57

anos de existéncia ® & dirigida pelos fazendeiros da reglido
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de RibeirZo Freto, estande em malor concentragdo no Estado

de S¥%o Fauwlo ¢ Minas Gerais.

0 queijo €& um alimento produzido em grande escala
mundialmente, gque guarda em muitos paises o aspecto
tradicional de sua produglc, como & o caso da cidade de
Camembert — na Franga. Este também ¢ © nome do queijo,
originario desta localidade, produzido até hoje de modo
artesanal. Um segredo que véEm sendo passado de uma geracio
para outra a décadas. 0 mesmo ocorre com O queiio Rogueford,
que & produrido numa regilo da Franca do mesmo nome desde o
anc de 1i411.
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CONSIDERACOES FINAIS



CONSIDERAGCHES FINAIS

A realizacdo deste trabalho @& & consequéncia de uma

trajetéria iniciada em 1980 com o ingresso na
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licenciatura em Cigncias bioldgicas, passando pelo

Laboratdrio de Ensino de Cigncias {(LEC) - onde tive a
oportunidade de entrar em contato com uma metodologia de
trabalho 2m grupo e =] registro das atividades
desgnvolvidas durante & anos como membro de sua eguipe de
trabalimo - até chegar & pos-graduagdo em metologia do
Ensino.

0 trabalho de mestrado € uma das etapas cumpridas
relatadas agqui em diversags capitulos. Mas outras ser3o
iniciadas ac desejar wnr estudo mais aprofundado das
etapas registradas.

o enfogue histdrico dado no inicio do trabalho procura
caracterizar o local onde as atividadses foram realizadas.
Frocuramos iluminar nossa ares de atuaglo.

A caracterizacido histdria, dada por um dos autores
consul tados, estd longe da realidade que vive a populaco
de Ribmirio Freto. 580 valoricados os aspectos de slite
fundadora da cidade - os reis do cafe, grandes
farendeiros gue possulam  enormes aAress de terras  no
municipioc 8 regifc de Ribeirdo Freto. Hoje esta elite
estd representada pelos usineiros que detém uma grande
parte do capital oue caracteriza a "Califdrnia
Brasileira” ou a cidade do famoso "chopp' do Pimglim.

A poncentragEo de rendas, 0= contrastes urbanos em
relagiio as moradias, & assist®ncis médica, a oferta de
enpregos, os desemnpregados, o meninos de rua devem ser
lembradogs por feazerem parte do cotidiang da cidade &
regifiv. Regi¥o onde um grande numerc de paﬁaaag'95tﬁm

envolvidas com o fendmeno da fermentacifo, gue trabalham



com a fermentagiHo; sendo gue muitos desconhecem  o©
significado do termo.

s fer1ﬁentag%o & geradora de renda, de empregos & também
de poluig8o, gue vem das gueimadas da cana. £ geradora do
sontraste usineliro - oola-friat, gue trabalha no
canavial .

Frocuroui-se fazer Lma melhor caracterizacao da
Companhia Antarctica através de pedidos de visitas ou
consultas a documentos gue relatassem sus histdria, mas
as dificuldades foram grandes - de escasser de acervo
biblicgr&fico e acesso & esta indastria.

& Companhia Antarctica ¢ muito importante para o
municipio de Ribeir3o Freto, oferecendo uma média de 1200
EMpregos. f sua localirag3o no centro da cidade, traz
varins transtornos ao  fluxo de veiculos nests area,
ocasionado pelo grande ndmeros de caminhes que chegam
aps seus patios a todo momento, meio de transporte de
seus produtos, para varias as cidades da regida.

Foi realizado o estudo dos varios tipos de
fermentactes, caracterizadas pelos seus produtos finais e
microrganismos que ag realizam.

Nesta etapa, procurou-se ' evidenciar & importéncia
histarica, econdmica e scoldgica do tema.

Ouanda analisamos como o 2assuntoc € tratado pelos
autores dos livros didaticos de Biologia e Quimica do 2°
grav, verificamos gue apenas dois tipos de fermentacio
=0 descritas — & alcodlica e a léactics.

Estes dois tipos de fermentaco sio estudados num unico
capitulo com outros pPrOocCESS0OES energeticos que oCcorrem Nos
serEs vivos — a respiracio 8 s fotossintese,

Sobre a fermentac%o, o livro didético de Riologia
enfoca o sspecto da producdo de Energla por
microrganismos & sua aplicagso industrial na producic de
bebidas alcodlicas, combustivels, coalhada, gueljios,

picles, entre ouiros produtos. No livro didatico de

172



Duimica ¢ enfocado o aspecto biotecnoldgico da produco
de alcool, antibidticos e vitaminas.

Varios autores foram consultados: entre eles;:

Amablis e Martho — Riologia 27 grauw
Sparese - Biclogia 2° grau

Zilva & Basson -~ Biologia 2° grau
Lopes — Biologia 2° grau

Faulino —~ Biclogia fAtual

Disas e Jodo — Riclogia -~ 2° grau
Sardella e Mateus -~ Quimica 2* grau
Novais — Buimica 27 grau

Ciscato — Ruimica 27 grau

Feltre — Guimicea 27 grau

Ballo & Neto — Ouimica 27 grau.

Mos livres de PBiologia, o aspecto ecoldégico & o da
produgdEo de energia através da fermentscio. 830 enfocadas
em volumes diferentes.

Moz livros de Quimica, & Termentacio ¢ tratada nos
capitulos referentes a0 estudo dos 4lcoocis, sendos o
fendmeno Ccaracterizado por um modo de cbtenclo de dlcool
etilico.

0 aspecto histdrico da fTermentagdc, como os trabalhos
de Fasteur & 0 inicic da microbioclogia, praticamsnte n3o
e enfocado pelos autores citades acima. A fermentaglo &
oferecida ao aluno como um conjunto de equaclBies guimicas,
onde & memorizacd¥co dos seus prodotos finasis € o gue
caracteriza cada um dos tipos de fermentagio.

ftraves das reflewliss advindas das analise

m

dos livios
didaticos, da observac&oc de como o assunto € tratado,
considerando as dificuldades apresentadas pelos alunos
durante wvarios anos de trabalho com seste tema no Z° grau

g no LEC, procuramos realizar uma atividade com alunos de
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2¢ colegial da EESG Tomas Alberto Whatelly no Laboratdrio
de Eneino de Cigncias. Foi uma abordagem do tema
fermentacio, aleém dagquela oferecida pelo livro
normalmente utilirzrade pelos alungs &m suas aulas de
Biologia, como relatado no capitulo 7 deste trabalho.

Fercebemos gue as  aulas praticas, a montagem de
pxperi&nciss com & participagdo dos alunos auxilia no
srntendimento dos varios conceitos relacionados com o
sstudo da fermentacio.

Em ouma das atividades realizadas, relacionamos © tema
fermentacio COm a importancia groldgica dos
microrganismos, procarandeo fazer a intersecgdo entre
diferentes 4&reas da Hiologia, buscando uma melhor
compreens3o do tema por parte dos alunos.

Yarias duvidas s8%o levantsdas a respeito dos conceifos
e da manipulaclo de materiais de laboratdrio, necessarios
a&s aulas praticas. Estes momentos foram registrados e
relatados neste trabaslho, procurando contribuir rna
grganizagdo de novos progranas  gque enfoguem o tema

fermentacio para alunos e professores de 1° e Z° graus.

G trabalho nas suas varias etapas procurou verificar
oride esta = « TR T poOssSUL O ronhecimento  sobre &
fermentacdn. Através da Histdria, com o0s alunos, o
conhecimento acadé&mico transmitido na escola, as
canversas com as donas—de—casa e o conhecimento na
industria.

fic donas—-de—casa possuem um conhecimento empirico, gque
vem sendo transmitido de uma pessoa patra outra, de uma
peragHo para outra. Um conhecimento que nEo se adguire Na
escola, mas gue & construido no dia-a-dia, em trocas de
prperisgnctias. For outro tado, BE NESE0aT O o
conhacimento gsoolar nAo relacionamn o8 conceitos
relativas a fermentaglo com a producdo de p8o, coalhada,

gueiio, entre outros alimentos - produtos de fermentagdo.
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0 trabalhador da usina possui o conhecimento da
fermentacio de modo fraaomentado. Ele no tem a nogido do
ProcCeEss Que Qocorre na usina comg um todo. Na usina, a
fermentacdio & um processo que envolve varias etapas.
desde a plantagdo da cana, seu corte, até a utilirzacao do
calda da cana nas dornas de Termentacdo. U0 trabalhador
participa de apenas uma de suas etaﬁas, apresentando a
téonice, sem saber gue a levedura produz &dlcool a partir
da transformacico do acdcar da cana.

Az varias etapas do  trabalho  procura resgatar &
relacionar os conhecimentos scbre a fermentaclo em

diferentes momentos.
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