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FERMENTAGAO SEMI-SOLIDA PARA A PRODUGAO DE BACILLUS
THURINGIENSIS VAR ISRAELENSIS, USANDO INOCULO SOLIDO
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PALAVRAS-CHAVE: Fermentagéo semi-solida. Bacillus thuringiensis ( Bt ). Inéculo sélido.

A Fermentacao semi-solida (FSS) tem como ponto forte a heterogeneidade microscépica do substrato, o que
tem favorecido crescentes rendimentos e mudancas da fisiologia celular de organismos microbianos apropriadamente
escolhidos. Os microorganismos adaptados a baixos niveis de atividade de agua crescem seletivamente em muitos
processos de FSS. Isso nduz a um reduzido conteldo de agua na massa de fermentacgéao, levando a uma operagao
industrial limpa, ou seja, com baixo contetido de aguas residuais. Este projeto de producao de Bacillus thuringiensis,
var. israelensis (Bti) por fermentacdo semi-sélida tem como objetivo determinar a viabilidade do uso de in6culo
solido (“starter solido”), a quantidade de in6culo, a quantidade de agua no processo e tempo de fermentagdo em
processo semi-solido. Sera utilizado como inoculo o microorganismo Bacillus thuringiensis var israelensis, obtido
inicialmente por pré-fermentacgéo liquida (caldo nutriente); e somente depois da primeira fermentagdo semi-sélida
A fermentagédo semi-sdlida ocorrera em embalagens plasticas esterilizadas e com bocal hermético. As dimensodes
dos sacos plasticos utilizados correspondem a 26,0 cm x 22,5 cm, com bocal de 5,5 cm de didmetro e capacidade
total de um litro. Serdo usados como substratos: farelo de soja, quirera de milho e bagago de cana de agucar. Para
a execugao do ensaio sera feito um delineamento experimental de 23; portando, serao trés fatores e dois niveis.
Para o fator indculo sélido, os niveis serao de 10 ou 15%; para o fator quantidade de agua, 20 e 30% de umidade; e
para o fator tempo de fermentacgao, 72 ou 100 horas. Espera-se com esse procedimento determinar a viabilidade do
uso de culturas iniciadoras sélidas (“starters solidos”), além de apontar melhores condigbes para o processo, pois
na fermentagéo em estado sélido (com baixa atividade de agua) temos um menor indice de contaminagao, além de
facilidade no transporte, pois n&o ha necessidade de refrigeracéo.

Projeto elaborado com apoio do Programa Institucional de Iniciacéo Cientifica da
Universidade Guarulhos — PIBIC-CNPq (Rodada | — 2008).
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