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A valorizacao dos residuos agroindustriais através da utilizacao de rotas bioldgicas tem contribuido
para 0 desenvolvimento de processos sustentaveis, gerando produtos com um maior valor
agregado. Muitos residuos como bagacode cana-de-agucar, casca de arroz e de eucalipto podem
ser aplicados como suporte e substrato para o crescimento de microrganismos com a finalidade de
obtencdo de bioetanol, aminoécidos e enzimas. Isso se da& devido a composi¢do do bagaco, que
estimula a producdo de enzimas por parte dos micro-organismos e, assim, a producédo de enzimas se
torna mais sustentavel. Dentre esses métodos, as enzimas tém se mostrado alternativas eficientes no
tratamento de residuos. As enzimas sdo catalisadoras biologicos capazes de degradar uma
infinidade de compostos. Sua utilizacdo vem sendo aplicada em muitas areas industriais como
producdo de biocombustiveis, industria de vinhos, industria de alimentos, entre outros. Micro-
organismos, como fungos e bactérias, sdo capazes de produzir enzimas através de seu metabolismo.
Os fungos da podriddo branca produzem enzimas lignoceluloliticas, amplamente aplicadas em
muitos processos de tratamento, descoloracdo e remocdo de compostos fendlicos. Nesse contexto,
esse trabalho visa reaproveitar o bagaco da cana-de acgucar, testando seu potencial como o
isolamento e selecdo de micro-organismos para a produ¢do de compostos de interesse em alimentos.
Dessa forma foi possivel o isolamento de leveduras com caracteristicas visuais microscopicas
semelhantes a levedura Saccharomyces cerevisiae nos meios de cultura contendo o bagaco de cana-
de-aclicar em suas mais altas diluicdes (10°, 107 e 10°®), na qual para avaliar o potencial de
producdo de leveduras para essas enzimas novos estudos devem ser realizados envolvendo a
quantificacdo das enzimas produzidas, uma vez que é possivel a Linhagens de S. cerevisiae
recombinantes ou manipuladas ser capazes de crescer e ajudar na manipulacdo da producdo do
etanol de segunda geracdo e consumir xilose que pode ser viabilizada pela otimizacdo das condigdes
de fermentacdo em estudos futuros visando a vim demonstrar caracteristicas desejaveis aos micro-
organismos probidticos com possibilidade de uso na alimentacdo animal. Valorizada pela
bioprospeccdo que remete uma maior disponibilidade ecoldgica, uma vez que podem ser
encontradas em residuos agroindustriais por exemplo, nos fornecendo a capacidade de transformar
0 uso das leveduras como fonte de producdo para enzimas significativas
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