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			Que casa brasileira não tem, em alguma prateleira da cozinha, ao menos um vidro de conserva? Em viagens pelo país, confirmei que essa é uma realidade bastante comum nos lares daqui, sobretudo na região Sul. No Norte e no Nordeste, ingredientes essenciais da cultura alimentar local, como farinha, puba, polvilho e tucupi, só existem graças à fermentação da mandioca. 

			Em busca de mais conhecimento sobre esse tema, deparei com o Fernando e o Léo. Quem me apresentou a esses dois magos da fermentação foi uma amiga em comum, a grande pesquisadora Neide Rigo. 

			Fiquei encantada com o conteúdo que eles já tinham construído, em um longo e minucioso trabalho, que torna acessível uma técnica ancestral de uma maneira que faz sentido em nosso cotidiano e na realidade e, ainda melhor, com produtos brasileiros. Desse encontro de ideais e projetos, saiu o convite para unirmos forças e, juntos, lançarmos este livro, cujo desafio é disponibilizar esse conhecimento para um público mais amplo. Da admiração, nasceu uma amizade.

			Por isso, é com muito orgulho que o Instituto Brasil a Gosto apresenta Fermentação à Brasileira, obra descomplicada e de leitura fácil, que traz um raio X do tema e ajuda a entender a teoria e a prática da produção de kombucha, refrigerantes naturais, conservas, vinagres, cervejas... E vai além: de modo pioneiro, compartilha preparos que mostram quão surpreendente pode ser esse encontro entre técnicas antigas e a nossa riqueza de ingredientes. Do kombucha de chá-mate ao vinho de jabuticaba e ao chucrute de couve-manteiga, o livro traz um total de 89 receitas e um convite para que todos se aventurem nesse caminho por uma alimentação mais natural e saudável. 

			Como muitos sabem, a missão do Instituto Brasil a Gosto é desvendar, preservar e divulgar a cozinha brasileira. Um dos pilares fundamentais desse trabalho é a pesquisa, vertente que nos estimula a nos debruçar não só nos estudos das tradições, como também nas tendências que rondam a alimentação. 

			Por todos esses motivos, este é o primeiro livro que o Instituto Brasil a Gosto, do qual sou fundadora e presidente, assina como curador, em uma série que se abre agora com trabalhos de especialistas dispostos a investigar e registrar o patrimônio alimentar brasileiro. Convido todos vocês a entrarem conosco neste movimento #PelaCozinhaBrasileira. Vamos juntos?

			Ana Luiza Trajano

			Presidente do Instituto Brasil a Gosto

		


		
			Prólogo


			“Isso de querer ser exatamente aquilo

			que a gente é ainda vai nos levar além” 

			Paulo Leminsky


			Uma pesquisa pessoal que se iniciou há alguns anos e possibilitou a criação da Companhia dos Fermentados — uma pequena indústria paulistana que teima em produzir alimentos de forma tradicional no mundo contemporâneo — agora vira livro.

			Cansados da rotina sufocante no mundo corporativo, Leonardo e eu decidimos montar um negócio próprio que abarcasse as atividades que gostávamos de fazer nas horas de lazer: ler, escrever, cozinhar, lecionar, fotografar e experimentar. 

			É difícil lembrar exatamente como a ideia foi se delineando e materializando, mas hoje temos certeza de que foi muito boa. Tampouco podíamos imaginar a quantidade de restaurantes, botecos, sítios, fazendas, canais de rádio e televisão, cozinheiros, bartenders, donos de escolas de culinária, editoras, cientistas, nutricionistas, pesquisadores e chefs que rapidamente demonstraram interesse na produção de alimentos com base na mescla de técnicas de fermentação tradicionais e modernas.

			Tudo começou num minúsculo espaço de 12 metros quadrados, improvisado na edícula da nossa casa, reformado para abrigar uma mistura de laboratório com cozinha industrial, área de recebimento de insumos, expedição, estoque, entre outras coisas.

			Diversas questões sobre a bioquímica das fermentações surgiram nesse momento inicial. Especialmente das fermentações rudimentares, processos que ocorrem de forma espontânea, com auxílio de microrganismos naturalmente presentes nos alimentos (ou seja, processos que não foram desenvolvidos em laboratório) que vêm sendo praticados desde o início da civilização.

			Infelizmente, contamos com pouca literatura sobre o assunto, embora a humanidade o tenha desenvolvido, lapidado e dominado ao longo de milênios, em um período em que fermentar era uma forma de conservar os alimentos sem a qual teríamos morrido de fome. Encorpar essa bibliografia é um dos propósitos deste livro.

			Meu pai, engenheiro-elétrico que se aventura também como mestre-cachaceiro, apresentou-me à professora Rosane Schwan, chefe de um grupo de pesquisa em fermentações rudimentares na Universidade de Lavras, em Minas Gerais. É um alento saber que existem profissionais e instituições de pesquisa que trabalham e se interessam pelo diálogo entre ensino, pesquisa e sociedade, intercâmbio tão importante, porém insuficiente em nosso país.

			Nosso contato, além de extremamente gratificante, foi bastante proveitoso. O grupo fez a análise microbiológica de alguns de nossos produtos, e participamos do Simpósio de Microbiologia Agrícola de 2018 como palestrantes. Para encerrar saborosamente nossa primeira parceria de pesquisa com uma instituição pública de ensino superior, ministramos uma oficina de conservas de vegetais. 

			Tive a sensação de que estávamos no caminho certo com essa aproximação do nosso trabalho com a universidade. Ou pelo menos que ele fazia sentido, de alguma forma, para as pessoas que considero mais valiosas: os pesquisadores. Estar de volta à academia com um convite tão acolhedor e generoso foi como um sonho realizado, e vou guardar para sempre a receptividade e o entusiasmo da professora e dos alunos que pesquisam melhorias em produtos agrícolas brasileiros por meio de processos fermentativos.

			Então, decidimos deixar de fazer apenas a pequena produção caseira para investir em uma frente inovadora: ensinar nossas técnicas para quem quisesse aprender e praticar de forma artesanal ou industrial. Inicialmente as aulas aconteciam só em São Paulo, onde estamos baseados, depois em outros estados e cidades. A receptividade calorosa confirmou mais uma vez que trilhávamos um bom caminho e aumentou nossa vontade de ir além. 

			Existe hoje, no mundo todo, menos de meia dúzia de iniciativas iguais à nossa: produção de comidas e de bebidas fermentadas aliada à divulgação e ao ensino de todas as técnicas utilizadas, incluindo até mesmo a oferta de assessoria para novos produtores industriais.

			Este livro é, portanto, uma expansão de todo esse conjunto de práticas e reflexões. É fruto da vontade de levá-lo ao conhecimento de todos que se interessam pelo resgate e pela prática dessas formas clássicas e modernas de transformação da comida. É, de certa maneira, ativismo político ao oferecer e divulgar informação e conhecimento em resposta ao marketing sistemático, muitas vezes grosseiro, da indústria alimentar. Marketing que cria desejos e necessidades de produtos que não alimentam com qualidade e até usurpa denominações originais para essas versões empobrecidas.

			Existem diversas publicações sobre técnicas de fermentação, entre elas, A arte da fermentação, de Sandor Katz, o maior e melhor compêndio voltado para o grande público[1]. Tratamos aqui, todavia, das experimentações de nossa trajetória particular, e nela a principal característica é a escolha, sempre que possível, de insumos brasileiros.

			Autores de livros de receitas são pessoas ousadas que estudam e praticam muito suas formulações, por isso precisam aprender a lidar com frustrações. Nossos amigos que têm obras publicadas nos relatam os protestos dos leitores quando a receita “não funciona”. Aqui, o número de variáveis (ambiente, temperatura etc.) e possibilidades de erro é ainda maior porque trabalhamos com seres vivos, e não ingredientes inertes. 

			Tendo isso em conta, alertamos e pedimos, de antemão, paciência: se algo não sair como esperado, tenha ânimo para refazer os experimentos, mais de uma vez se for necessário. Uma hora, funciona. Se as receitas estão aqui, é porque foram testadas e aprovadas não apenas por nós, mas também por familiares, amigos, clientes e outras pessoas destemidas e praticantes que conseguimos reunir em nossa longa e mágica caminhada. 

			Por último, temos a esperança de que os leitores possam encontrar diversas formas de explorar este conteúdo. Sugerimos algumas: folheadas rapidamente para curtir as imagens; como guia para experimentos científicos nas escolas e universidades; como guia de receitas caseiras e industriais, seguindo-as ipsis litteris; ou como inspiração para criações autorais que respeitem as técnicas, porém com outras formulações. Esperamos que seja um livro a ser usufruído por cientistas e bruxas. 

			Fernando Goldenstein Carvalhaes







			Como utilizar este livro
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			Este livro é composto de três capítulos, que podem ser explorados de forma independente.

			O primeiro discorre sobre aspectos microbiológicos da fermentação e a sua importância no processo civilizatório. Embora seja desejado entender como ocorrem os processos biológicos em cada uma das técnicas (ainda que de maneira superficial), esse não é um conhecimento imprescindível para reproduzi-las. Basta lembrar que a compreensão do papel dos processos biológicos na transformação dos alimentos se inicia no século XIX com Pasteur, e algumas das técnicas têm milênios de existência. Ter o conhecimento dos microrganismos presentes e da dinâmica dos processos biotecnológicos nos leva a um passo além, permitindo controlar com mais rigor os resultados esperados, trazendo mais segurança alimentar e possibilidades de variar receitas e compor novas criações.

			O segundo capítulo trata de bebidas. Se você está interessado em produzir seu próprio kombucha, pode pular direto para ele. Ali, ensinamos também a fazer refrigerantes naturais e bebidas alcoólicas.

			Já o terceiro é o das comidas. Quem está ansioso para produzir seu primeiro chucrute pode ir direto para a receita. Basta segui-la, para ter uma conserva com as mesmas características de um genuíno fermentado: saboroso, milenar e cheio de vida. 

			Algumas receitas dependerão de outras, previamente apresentadas. Nesse caso, haverá indicações. 

		


		

			introdução


			“Bactérias num meio é cultura.”

			Arnaldo Antunes


			Há aproximadamente 10 mil anos, a humanidade deu um grande passo qualitativo na maneira de se relacionar com o ambiente, realizando a transição de caçadores-coletores para sedentários. Deixamos de viver como nômades, paramos de nos deslocar incessantemente em busca de comida e nos fixamos em locais estratégicos, em terras férteis, onde passamos a produzir alimentos, praticando a agricultura e a domesticação de animais de forma mais intensiva. 

			Recentemente, historiadores[2] têm compreendido esse período de transição e início de vida sedentária como sendo de aspectos contraproducentes e mesmo prejudiciais para a humanidade, que passou então a enfrentar uma série de novas adversidades. 

			Primeiramente, passamos de uma dieta diversificada de frutos, raízes e fontes de proteínas (animais) para uma dieta mais restrita, pobre em diversidade de nutrientes. Os primeiros grãos que cultivamos eram selvagens e não supriam a variedade de nutrientes que necessitamos no dia a dia. Além disso, nesse início de agricultura desajeitada e sem as técnicas que temos hoje em dia, a produção era limitada. Estávamos sujeitos às intempéries, e invariavelmente perdíamos uma parcela considerável da produção nas ocorrências de secas, inundações, pragas e outros desacertos. 

			Uma estação produtiva que terminasse com excedentes era considerada uma vitória para as tribos, que prontamente faziam seus rituais de agradecimento aos deuses – algo que ainda fazem. Porém, quando tinham sorte de chegar à colheita com saldo positivo, era preciso enfrentar um segundo desafio: conservar os alimentos até a próxima safra. 

			Para povos que moram em terras férteis na zona tropical, faz menos sentido falar em conservação de alimentos. A incidência de energia solar é alta e relativamente constante ao longo do ano, portanto estações e sazonalidade agrícola são menos percebidas (“em se plantando, tudo [e sempre] dá”). Porém, em direção aos polos, nas zonas temperadas, a sazonalidade é muito bem definida e existem épocas do ano em que faz muito frio, a ponto de cessar a produção agrícola. 

			Nessas regiões, onde gela em um período do ano, a necessidade de conservar alimentos é premente, uma questão de sobrevivência. Sem refrigeração, irradiação ou auxílio dos produtos químicos disponíveis atualmente, iniciamos desde os primórdios da vida sedentária um trabalho sistemático de aperfeiçoamento de técnicas de conservação de alimentos, o que nos permitia a sobrevivência durante os longos e improdutivos invernos, ou seja: sem as técnicas modernas de que dispomos hoje, tivemos que desenvolver modos naturais de preservar os alimentos para não morrer de fome. E vimos fazendo isso nos últimos 10 mil anos. 

			Mesmo nas regiões tropicais e subtropicais, à medida que fomos nos tornando sedentários ou praticando formas itinerantes de agricultura, diferentes povos desenvolveram, ao longo da história, processos de fermentação como parte de suas estratégias de sobrevivência, que resultaram em diversas técnicas rudimentares de conservação de alimentos, como: salga, secagem, defumação, adição de açúcar, congelamento (pense nos esquimós) e fermentação. 

			As cinco primeiras se baseiam na diminuição da atividade de água, ou seja, da disponibilidade dessa substância, que é imprescindível para qualquer organismo em nosso planeta.

			Pense em uma geleia de fruta, por exemplo. Por mais que ela seja pastosa, indicando a presença de água, o açúcar presente está fortemente ligado a ela, e, por mais que haja microrganismos presentes ali, eles estão sem atividade metabólica (ou até mesmo morrem), pois perdem água para o meio por conta da pressão osmótica.

			Já a fermentação é uma estratégia que deliberadamente trabalha com o cultivo dos microrganismos presentes naturalmente ou inoculados nos alimentos, de forma a garantir uma proteção microbiológica: microrganismos que não são nocivos à saúde irão se reproduzir e tomar conta do meio, impedindo a proliferação dos patógenos.

			De modo geral, todos esses procedimentos podem ser considerados rudimentares (ou seja, não dependem de tecnologia industrial moderna) e foram desenvolvidos e praticados durante estes milhares de anos. O termo “rudimentar”, aqui, não deve ser entendido como pejorativo nem sinônimo de malfeito, mas sim como denominação de uma prática desenvolvida em períodos em que não existiam as técnicas e equipamentos modernos posteriores ao advento da ciência moderna.

			Nossos antepassados se empenharam no estudo dessas técnicas porque a vida deles dependia disso. Ao longo do processo de pesquisa e aprimoramento, muita coisa deu errado, muita gente passou mal e até morreu porque os alimentos se deterioraram, muitos procedimentos foram abandonados, pois simplesmente não funcionavam, e preservados apenas os que tinham êxito, num processo natural de apuração de técnicas (memes) análogo à dinâmica de seleção de espécies (genes)[3]. 

			Fomos presenteados com uma cultura milenar de técnicas rudimentares de processamento de alimentos que garantem segurança alimentar utilizando apenas equipamentos elementares: os únicos a que tivemos acesso nos últimos milênios. 

			É impressionante encontrarmos formas de processamento de alimentos em todos os povos da humanidade. São procedimentos que atravessam o tempo e o espaço, e é de nosso interesse resgatá-los, documentá-los e praticá-los, pois estamos aqui, vivendo, trabalhando e escrevendo livros por conta deles.

			Neste trabalho, vamos nos ater às técnicas de fermentação, um processo natural que ocorre sempre que há microrganismos crescendo em um substrato nutritivo (nossos alimentos, por exemplo), com ou sem a presença de oxigênio. É um processo de degradação dos insumos que pode ser dirigido e controlado por nós, bastando para isso conhecer os métodos.

			As inúmeras técnicas de conservação que ocorrem a partir da fermentação tornam também os alimentos menos tóxicos, mais digeríveis, nutritivos e saborosos. Processos fermentativos herdados dessa longa caminhada em busca da segurança alimentar são responsáveis pela produção de diversos alimentos presentes em nosso dia a dia, como queijo, iogurte, chocolate, café, embutidos, polvilho azedo, bebidas alcoólicas, pão, vinagre, shoyu, missô, tempeh, kombucha, kefir, nam pla, entre outros.

			A fermentação, diferentemente de outros tipos de conservação, tolera imprecisões. Neste livro constam receitas com quantidades precisas, porém não existe a possibilidade de acontecer um erro que leve a um resultado nocivo à saúde, caso você erre na quantidade de sal, adicionando o dobro ou a metade do valor indicado, por exemplo. 

			Acidentes com botulismo (comum com palmitos em nosso país) ocorrem apenas em preparos em que o vegetal não foi fermentado, mas sim pasteurizado e acidificado artificialmente e de forma não eficaz. Esse é apenas um dos diversos exemplos de como a crescente industrialização do processamento de alimentos pode ser perversa e de que sobrepô-la aos métodos tradicionais consagrados pode ser mortal.

			Já no âmbito da coletividade, na medida em que nossas sociedades se tornaram mais complexas, o preparo de alimentos deixou de ser uma tarefa coletiva. A divisão do trabalho implicou que as famílias deleguem etapas importantes da produção a terceiros – como as empresas. Infelizmente, diversos procedimentos ancestrais de aprimoramento e melhoria de alimentos foram em parte esquecidos ou caíram em desuso devido à crescente industrialização.

			Mais recentemente, na cultura contemporânea, a propaganda intensiva cria a ilusão de que o alimento produzido por máquinas é mais saudável e saboroso do que o que é feito com as mãos, tornando-o mais desejável. No lugar da comida “de verdade”, tal como era produzida e consumida por milhares de anos, encontramos hoje simulacros que tentam mimetizá-la. Trata-se dos alimentos ultraprocessados, pouco ou nada saudáveis, que ocupam cada vez mais o espaço do que antes era feito manualmente, respeitando-se o tempo de preparo e com o uso de ingredientes legítimos e autênticos. 

			Não há dúvida de que novas tecnologias são grandes aliadas da humanidade e vêm melhorando nossa qualidade de vida ao longo da história. Temos cada vez mais facilidade de acesso a comunicação, saúde e eventualmente mais tempo livre para cada indivíduo, devido à tecnologia (embora, com os últimos avanços de smartphones e das redes sociais, haja uma boa discussão sobre o que vem a ser tempo “livre”). 

			Com o advento da grande indústria alimentícia, produz-se agora em larga escala o que antes era exercitado de forma diária e ritualística nos lares. Porém, se os novos processos tecnológicos poupam tempo às famílias, garantem segurança alimentar e barateiam os custos, por outro lado reduzem a qualidade nutritiva e terapêutica dos alimentos, sua variedade e sabor.

			É preciso estar atento a uma questão central: quando uma técnica deixa de ser praticada e desaparece até mesmo dos livros, é parte de uma cultura que vai se perdendo e acaba por se extinguir, à semelhança de muitos idiomas indígenas brasileiros que nunca mais serão ouvidos. Nesse sentido, é uma forma de etnocídio que presenciamos nos dias de hoje: a prática diária de apagar ou irresponsavelmente rebaixar procedimentos legítimos de produção de alimentos. É assim que pessoas desavisadas veem alimentos fermentados como sinônimo de “apodrecidos”. A riqueza de variados patrimônios culturais, com seus diversos costumes e técnicas, vem sendo abandonada, e lidamos cada vez mais com menos e mais pobres opções de produtos.

			Na indústria, os prazos de produção devem ser encurtados (é preciso produzir grandes volumes, e tempo é dinheiro), portanto processos manuais demorados são transformados em industriais acelerados. Isso significa, na maioria das vezes, não só a pasteurização, como também a adição de químicos que visam realçar o sabor, aglutinar, decantar, clarificar e principalmente conservar os alimentos de forma rápida, barata e eficaz. Com isso, o produto pode ter um sabor próximo àquele produzido originalmente, mas está longe de ser genuíno. 

			Existem diversos exemplos de produtos que perderam completamente a originalidade com a diminuição do tempo de produção e a adição de outros elementos. Talvez o caso mais emblemático seja o do pão: uma receita original leva ao menos um dia e demanda diversos tipos de microrganismos. Porém, sua produção industrial (da farinha ao pão) se faz em menos de uma hora, com apenas uma “levedura domesticada”. Mas com isso há prejuízo para a variedade, a digestibilidade e o sabor, entre outras características saudáveis de um pão de fermentação natural.

			Outro exemplo desse prejuízo na qualidade do alimento, em decorrência do modo de produção, pode-se constatar nas conservas de vegetais: o processo de fermentação rudimentar demanda ao menos um mês, enquanto o processo industrial se faz em apenas algumas horas, com um resultado inferior ao artesanal (contamos um caso divertido no subcapítulo Posso adicionar outras hortaliças à minha conserva depois de pronta?). São esses os chamados alimentos ultraprocessados, que guardam pouca ou nenhuma relação com o produto original. Diversos estudos apontam para a (ir)responsabilidade desse tipo de alimentação, que torna a dieta do homem contemporâneo cada vez mais padronizada, pobre – e nociva[4].

			Nesse sentido, hoje em dia, praticar a fermentação rudimentar é uma forma de ativismo político, que se opõe à normatização pasteurizadora, que se tornou costume e regra, preconizando a adição sistemática de conservantes e outros elementos da indústria química a cada item de consumo. A industrialização em massa da alimentação não apenas aliena, como também infantiliza, ao nos entregar produtos sempre conhecidos, sempre óbvios e produzidos sem preocupação com a saúde de quem os consome. Pense na quantidade de sal e açúcar, objeto de discussão há décadas e ainda sem legislação no Brasil que regulamente a indústria de forma a defender nossa saúde. 

			Portanto, registrar e divulgar técnicas antigas de produção e conservação de alimentos são instrumentos de cidadania, que empoderam pessoas que muitas vezes já estão alienadas em relação a um dos itens mais importantes do cotidiano e são reféns da grande indústria, tão presente na mídia. A publicidade, visando criar o desejo de consumo, nos bombardeia com informações desencontradas, muitas vezes contraditórias e imprecisas, não necessariamente alinhadas com as necessidades de nossa saúde física e mental. Mesmo quando busca qualidade, o cidadão está sujeito ao poder da propaganda, que incute desejo e cria necessidade, fantasiando produtos com um figurino saudável, como “funcionais”, tão bons ou melhores que os originais, quando em muitos casos são prejudiciais à saúde.


		




CAPÍTULO I

FUNDAMENTOS
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			Fermentação é um processo bioquímico anaeróbico (sem presença de oxigênio) de produção de energia por parte de microrganismos[5]. Podemos ampliar a definição formal do conceito para abranger o propósito deste livro, que não é apenas de divulgação científica, mas também de culinária: a fermentação é um processo de transformação dos alimentos por microrganismos.

			Já sabemos que os microrganismos são os principais agentes da fermentação e que ela ocorre não apenas nos alimentos, como também em qualquer outro substrato que possa ser decomposto, em um típico processo de produção de energia. Os microrganismos dependem da produção de energia para sobreviver, e essa é a necessidade primordial de qualquer ser vivo em qualquer universo[6].

			Mais especificamente, é um processo metabólico – um conjunto de reações químicas – no qual variadas enzimas produzidas pelos próprios microrganismos decompõem moléculas orgânicas em compostos mais simples, os chamados resíduos metabólicos ou simplesmente metabólitos. 

			Em qualquer reação química, temos sempre um reagente de um lado e os produtos finais do outro:



REAGENTES → Produtos




				Especificamente no caso das reações metabólicas, chamamos os produtos de resíduos metabólicos ou metabólitos.



SUBSTRATO → Energia + metabólitos




			Neste livro, utilizaremos o termo “fermentação” para designar processos de transformação de determinado substrato (alimento), sejam eles aeróbicos (com presença de oxigênio) ou anaeróbicos (sem a presença de oxigênio).

			A breve incursão pela bioquímica logo desemboca na culinária: microrganismos fermentam para produzir energia vital e, de quebra, transformam os alimentos produzindo substâncias interessantes para nós (resíduos metabólicos).

			Por exemplo, no caso específico do pão, alimentamos leveduras (sejam elas selvagens ou produzidas em laboratório e comercializadas nos supermercados) com água, farinha e sal. Elas quebram as grandes cadeias de açúcar (carboidratos) e produzem diversos metabólitos, entre eles o gás carbônico, sem o qual o pão não cresce.



FARINHA + ÁGUA + SAL  → Pão (gás carbônico)




			No caso do vinho, as leveduras se alimentam com o açúcar presente nas uvas (frutose), produzindo energia e álcool – um dos resíduos metabólicos mais adorados pela humanidade –, bem como gás carbônico, muito importante para gaseificar as bebidas espumantes.



UVAS (frutose) → Vinho (álcool) + gás carbônico




			Já o álcool pode passar por um segundo processo aeróbico e virar vinagre, transformando-se em ácido acético:



VINHO (álcool) → Vinagre (ácido acético)




			No caso do leite, bactérias e leveduras degradam a lactose (outro tipo de açúcar), produzindo energia. Já como subproduto, fornecem o ácido lático, que auxilia na conservação do leite, ao talhar, e pode ser transformado em iogurtes e queijos.



LEITE (lactose) → Queijo (ácido lático)




			Diversos queijos passam por uma segunda “fermentação” (aeróbica), ou seja, um segundo momento de degradação, quando são devorados por fungos, bactérias e até ácaros, tendo sua textura, aroma e sabor melhorados (segundo algumas culturas, embora outras desconfiem da segurança alimentar do resultado). É o caso do queijo brie, cujo exterior fica mofado pelo fungo Penicillium camemberti; do camembert, pelo Penicillium candidum; e do roquefort e gorgonzola, pelo Penicillium roqueforti. Em situações mais extremas e dramáticas, que demandam coragem e uma taça de vinho, o saint-nectaire precisa do Chrysosporium sulfureum, limburger e livarot, de Brevibacterium linens, maroilles e münster, da Debaryomyces hansenii.

			Os vegetais passam por uma fermentação que produz diversos tipos de metabólitos interessantes, que enriquecem e conferem profundidade e complexidade de sabor. Porém, o metabólito que mais interessa para que eles se conservem é, analogamente à fermentação do leite, o ácido lático.

			Se hoje em dia podemos fazer essas fermentações com microrganismos específicos, isolados e melhorados pela engenharia genética, antigamente (ou seja, antes de Pasteur) não havia tal distinção e nossas técnicas invariavelmente utilizavam microrganismos selvagens: verdadeiras culturas que continham mais de uma espécie e cepa (muitas vezes de diferentes reinos). Esse é o caso, ainda hoje, da fermentação dos vinagres, kombucha, kefir de água e de leite, entre tantos outros que não são possíveis (até o momento) apenas com a adição de colônias de microrganismos isolados e produzidos em laboratório. 

			Ao longo das próximas páginas, desenvolveremos com profundidade cada uma dessas técnicas e discorreremos brevemente sobre a biotecnologia dos processos.
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Um exemplo da formação de metabólitos como subproduto da ação de microrganismos: a luva infla pelo gás carbônico gerado pela fermentação.


			Diferença entre putrefação e fermentação

			Nem toda fermentação (processo de degradação de um substrato) traz melhorias e resíduos metabólicos saudáveis e de interesse para nós. Quando algo “azeda” na geladeira, não temos dúvida de que deve ser descartado, pois não se trata de um processo intencionalmente produzido, de forma controlada, seguindo uma técnica. Trata-se de um processo espúrio, devido ao acaso, e, portanto, não temos como saber o que há lá dentro, tanto em termos de microrganismos como de seus metabólitos.

			Dessa forma, a putrefação pode ser pensada como um processo fermentativo em que nem os microrganismos nem seus resíduos metabólicos são de interesse para nós.
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