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No ano de 2020 foram registradas 174 novas cervejarias,
representando um aumento de 14,4% em relacao ao ano anterior. Um
dos principais ingredientes da cerveja é a levedura Saccharomyces
cerevisiae um organismo unicelular com rapida reproducao. Com esse
crescimento aumentou-se a variedade de cervejas com diferentes
composicoes por meio da adicao de outros compostos que sao alvos de
muitos fungos contaminantes que produzem micotoxinas, que possuem
efeitos toxicos aos seres humanos. Na literatura pesquisas mostram que
o cinamaldeido, substancia presente no o6leo essencial de canela,
apresenta acao fungicida, podendo ser utilizado na industria que tem
cultura de Saccharomyces cerevisiae no controle biolégico nos fungos

contaminantes.

Observar como a cultura de Saccharomyces cerevisiase se comporta com

a adicao de oleo essencial de canela.

Método e Desenvolvimento

Para a hidrodestilacao, 10 g. de casca de canela em pau foram

adicionadas em um baldo de fundo redondo contendo 250 ml de agua
destilada.O balao com a mistura foi aquecido a 96,5° C durante 1 hora.

Cerca de 100ml de condensado foi obtido.l

Para cultura foram preparadas solucoes contendo: 0,8 g de agar-agar
em 100 ml de dgua destilada; 0,1g de levedura comercial (fermento
biolégico) em 250 ml de dgua destilada. A cultura ocorreu em placas de
Petri, na primeira foi adicionado 30 ml de solucao de agar-agar, 3 ml de
solucao com levedura, 1 ml do 6leo hidrodestilado de canelg, 0,5g de
acucar mascavo; na segunda placa foi adicionado 30 ml de solucdo de
agar-agar, 3 ml de solucido com a levedura e 0,5 g de acucar; e na
terceira placa de petri foi adicionado 30 ml de solucao de agar-agar, 3
ml de levedura e 1 ml de dleo essencial. Forarp colocados na estufa a

25°C por 7 dias, sendo monitorado a cada 2 dias?

O monitoramento de cultura celular foi feito por analise morfologica
basica utilizando microscopia.
o]l |k

*1 - Equipamento de hidrodestilacdo *2 - Oleo hidrodestilado de canela *3 - Placas de Petri preparadas na estufa

(Imagens proprias)

Resultado

Foram obtidos dois resultados: o primeiro € que a placa que tinha o d6leo

essencial houve um menor crescimento de fungos contaminantes sem
*1*2
alterar no crescimento da levedura; o segundo é que o oleo essencial foi

indiferente tanto para o crescimento da levedura como para o de outros
fungos.

*4 - Placa com dleo

*1 - Placa de controle *2 - Placa com dleo *3 - Placa de controle

(Imagens proéprias)

O Oleo essencial mostrou-se eficaz no controle biolégico de fungos
contaminantes, porém € necessario a realizacao de novas pesquisas
para obtencao de mais dados ondem exista a comprovacao de sua

eficacia.
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