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Resumo

Bebidas fermentadas a base de cereais sdo consumidas em diversos paises e despertam
interesse por seu potencial funcional, nutricional e probidtico. A caracterizacdo microbioldgica ao
longo da fermentacdo permite compreender a dindmica das populacdes envolvidas e sua
influéncia nas propriedades finais do produto. O objetivo deste trabalho foi avaliar a populacéo
total de leveduras e bactérias acido laticas (BAL) e monitorar a temperatura e pH em uma bebida
colombiana fermentada a base de arroz. A fermentacédo foi conduzida em um biorreator de vidro
(3 L) contendo arroz cozido, agua, aclcar e o indculo (feito com cascas de abacaxi, conhecido
como guarapo), acoplado ao medidor de temperatura. A fermentacao foi conduzida por 72 horas
a temperatura ambiente e as amostras foram coletadas no inicio (TO) e fim (TF) da fermentacao.
Os valores de temperatura e pH foram registrados a cada dia. A populacao total de leveduras e
BAL foram estimadas em meio YEPG e MRS e expressas em log UFC/mL. Os valores de
temperatura e pH diminuiram ao longo da fermentacéo de 30,5 °C para 28,75 °C e de 4,5 para 3,
respectivamente. No tempo TO a populacdo de leveduras foi de 7,975 log UFC/mL e no TF foi de
6,244 log UFC/mL. A populagdo das BAL no inicio foi de 8.585 log UFC/mL e apés 72 horas foi
de 8,199 log UFC/mL. O substrato e reducdo do pH favoreceu a predominancia e permanéncia
da populacdo das BAL até o fim da fermentacdo quando comparado com a populacdo das
leveduras que diminuiu 1,731 log UFC/mL. Sendo que também estd associado ao inéculo
utilizado, o qual j& tinha uma carga microbiana. Conclui-se que as condigbes observadas
favorecem certos grupos microbianos, o que refor¢ca o potencial das BAL como inéculos para
fermentar distintos alimentos que possam fornecer propriedades funcionais, nutricionais e
sensoriais.
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