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Resumo

Os exopolissacarideos (EPS) sédo polissacarideos que podem ser produzidos por bactérias
acido-laticas, e tém sido alvo de interesse devido a sua notavel variedade estrutural e aplicacao
em diversos setores industriais. Eles sdo capazes de propiciar algumas importantes
caracteristicas de textura e corpo de determinados produtos alimenticios. O presente trabalho
teve como objetivo selecionar entre dois microrganismos produtores de EPS (Leuconostoc
pseudomesenteroides e Weissella cibaria) um para fermentacdo em 4 diferentes meios a base
de cogumelos do fungo Pleurotus ostreatus, avaliando-se crescimento celular, parametros de
textura, cor e a producdo de EPS. Primeiramente foram determinadas as curvas de crescimento
dos dois microrganismos. Foi feita a pré-ativacdo dos microrganismos adicionando-se 1 mL do
in6culo em 9 mL de meio MRS estéril, em tubos de ensaio com tampa. As curvas de crescimento
foram obtidas usando-se 45 mL de caldo MRS e 5 mL do in6culo pré-ativado em tubos de
centrifuga incubados em uma estufa sem agitagéo, a 30° C por 24 h. As concentragdes celulares
foram determinadas por densidade 6ptica a 600 nm e por plagueamento com Agar MRS + 0,1%
de azul de anilina, a 30 °C por 48h em estufa incubadora. O microrganismo Leuconostoc
pseudomesenteroides, por seu maior crescimento celular, foi escolhido para a fermentacdo que
foi conduzida em frascos de vidro tampados com 100g de meio com 4 diferentes tratamentos: T1
(estipe do cogumelo mais 10,7% de sacarose); T2 (estipe do cogumelo mais 10,7% de sacarose
e 6% de farinha de aveia); T3 (estipe do cogumelo mais 21,4% de sacarose) e T4 (estipe do
cogumelo mais 21,4% de sacarose e 6% de farinha de aveia). Foram medidos os valores de pH,
parametros de textura e cor e determinados a concentracdo de células por plagueamento, apés
30h de fermentagéo a 28 °C. O pH final dos meios fermentados variou entre 3,9 e 4,0; o
parametro L* entre 67 e 71; a* entre 1,6 e 4,1: b* entre 21,4 e 23,5 e a concentracao celular final
situou-se em torno de 109 UFC/mL. Com respeito a textura, a dureza variou entre 49 e 68;
elasticidade de 0,32 a 0,38; mastigabilidade de 6,8 a 10. Concluiu-se que o microrganismo L.
pseudomesenteroides cresceu bem no meio a base de cogumelos e os resultados encontrados
para textura, e cor dos meios fermentados estdo ainda bem distantes dos esperados para um
analogo a filé de peixe. Alteracdes na formulacao e no processo devem ser feitas para melhoria
desses parametros.
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