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EFEITO DE DIFERENTES TEMPERATURAS SOBRE A ATIVIDADE METABOLICA DAS LEVEDURAS ( Sacaromycie cerevisie)
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RESUMO
O exercício da monitoria pode ser compreendido como um instrumento que auxilia na interpretação dos conteúdos já apresentados, por meio de aulas práticas, que são de fundamental relevância principalmente para as disciplinas de tecnologia como a de Cereais e Panificação. Portanto a realização deste experimento teve como objetivo mostrar aos alunos do curso Técnico em Agroindústria, o comportamento metabólico das leveduras (Sacaromycies cerevisiae) em diferentes temperaturas. O mesmo foi realizado no Laboratório de Frutas e Hortaliças do CCHSA – Campus III – UFPB. Foram utilizados três temperaturas diferentes de água (0, 15 e 35 °C), fermento biológico liofilizado, açúcar, colheres e um termômetro. Numeraram-se os frascos com as temperaturas, e em cada um colocou-se uma colher pequena de açúcar, em seguida uma colher pequena de fermento e foi acrescida água em temperatura correspondente em cada frasco, esperou-se um período de 15 minutos. Após o termino do tempo pôde-se verificar uma produção de gás carbônico no frasco com temperatura de 35°C, isso ocorreu porque a temperatura ideal para o melhor desenvolvimento das leveduras situa-se em torno de 37°C. No fraco com temperatura a 15°C as reações só iniciaram com 30 minutos depois. O de 0°C com 45 minutos mais tarde. Diante dessas informações podemos considerar que a temperatura é um fator de grande importância no desenvolvimento e multiplicação das leveduras, assim, as temperaturas recomendáveis são aquelas entre 35 a 38 °C, isso não quer dizer que as temperaturas abaixo 35°C não possam ser usadas, porém iria aumentar o tempo de fermentação no preparo dos produtos, o que não é interessante para uma indústria de panificação que quer otimizar o tempo, o que se resume em custos.  
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