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DESENHOS
Figura 1
‘ N -Guebra, separaco de améndoas € lmpe:
i ‘Desxdrc)acbo estufa Nova Efica 400/ND. cmu\ucéo de
Obtengdo das cascas de ar a 50 °C/4
cacau a parfir do frufo in | *Moagem: mclnha de facas Cienlab Willey DL
natura *Clossificagdo  granulométiica: agitador de peneiras

Bertel VP-01, malha USS/ASTM no. 20;

/| +Fragao utiizada: particula de 2,00 - 0,84 mm.

| *Em profundidade em 50 ml de meio PDA

| *Mantido em estufa a 30 °C/7 dias;

| eSuspensdo de esporos; agitagde magnéfica com
| solugao de Tween 80 @0.01%/15 min.

Preparo do inéculo

Preparo da solugdo
nutriiva

*KHPO, 1g L, InSO,.7H,0 0.2 g L, 4% metanol (v/v).

«Frascos de Erlenmeyer, sislema fechado com taxa de
inoculogode 107 esporos

Fermentacdo em estado g de casca de cacau a 45% de umidade:

sélido “Em ol @ 30 °C17 cias & colela de amesia a cada
| } 24h
- TN w2 g de amostra em 20 mL de Ggua deionizada com
Exdragdo domatedial | agifagde magnétical 15 min;
fermenta i fiiragGo em um ndo-fecida TNT;
N * Cenfrifugagao a 5000 rpm/20 min.
Andlises | -Umvdade (1AL, 2008):

+ Acticares reciutores (MILLER, 1959)

coluna Hi-Plex (300 x 7.7 mm} @ 60 °C, regime ksocréfico

Cromotograba favida de | *Quanificacdo em equipamento Aglent 1260 Infinity.
alta eficiénci | o fose movel H2S04 0,005 M, varo de 0.4 mi min -

p-

. Cn\cu\ado com base no rendimento tedrico méximo
massa moleculr, da conversdo de glicose em
o citrico, equivalente @ 1,167.

Rendimento do processo |
fermentafivo




