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RESUMO

A crescente disseminacdo de receitas para producdo de levain em websites e redes sociais amplia o
acesso ao conhecimento culinario, porém a confiabilidade desse contetido raramente ¢ submetida a
validagdo cientifica. Objetivo: avaliar microbiologicamente fermentos naturais produzidos a partir de
receitas compartilhadas em websites e demonstrar a utilizagdo da validacdo experimental como
mecanismo de qualificagdo do conhecimento disponibilizado em ambientes digitais.
Originalidade/Valor: o estudo propde uma abordagem que integra Gestdo do Conhecimento e
microbiologia, utilizando ensaios laboratoriais para verificar a confiabilidade de conhecimentos
explicitos compartilhados na internet. Metodologia: duas receitas amplamente divulgadas, produzidas
com farinha de trigo e batata inglesa, foram reproduzidas sob condigdes assépticas e submetidas as
analises de coliformes a 45°C, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, contagem de mesofilos e de
bolores e leveduras. Os resultados foram comparados por analise descritiva e por indice microbiologico
semiquantitativo desenvolvido para este estudo. Resultados: ambos os fermentos apresentaram auséncia
dos microrganismos patogénicos pesquisados; entretanto, o levain produzido com farinha de trigo
apresentou crescimento incontavel de mesofilos, bolores e leveduras, além de colonias filamentosas,
obtendo indice microbioldgico superior ao fermento produzido com batata inglesa. Implicagdes praticas:
os resultados demonstram que a validagdo experimental pode contribuir para a qualificagdo de contetidos
técnicos compartilhados em websites, apoiando processos de curadoria e aumentando a confiabilidade
do conhecimento disponibilizado aos usuarios.

PALAVRAS-CHAVE: gestdo do conhecimento; [evain; fermentacdo natural; validagdo
microbiologica; websites.
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ABSTRACT

The widespread availability of /evain recipes on websites and social media has expanded access to
culinary knowledge; however, the reliability of this content is rarely subjected to scientific validation.
Objective: To microbiologically evaluate natural starters produced from recipes shared on websites and
to demonstrate the use of experimental validation as a mechanism for qualifying knowledge
disseminated in digital environments. Originality/Value: This study integrates knowledge management
and microbiology by employing laboratory analyses to assess the reliability of explicit knowledge shared
on the Internet. Methodology: Two widely disseminated recipes prepared with wheat flour and potato
were reproduced under aseptic conditions and analyzed for thermotolerant coliforms at 45°C,
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, total mesophilic microorganisms, molds, and yeasts. The
results were compared using descriptive analysis and a semiquantitative microbiological index
developed specifically for this study. Results: Both starters tested negative for the investigated pathogens
microorganisms. However, the wheat flour-based starter exhibited uncountable numbers of mesophilic
microorganisms, molds, and yeasts, together with filamentous colonies, resulting in a higher
microbiological index than the potato-based starter. Practical implications: The findings demonstrate
that experimental validation can support the qualification of technical knowledge shared on websites,
contributing to content curation processes and enhancing the reliability of information available to users.
Keywords: knowledge management; sourdough starter; natural fermentation; microbiological
validation; websites.

1. INTRODUCAO

A internet consolidou-se como um ambiente de produgdo, circulacdo e
compartilhamento de conhecimento culinario. Receitas de alimentos, antes transmitidas
predominantemente por tradi¢do familiar ou por profissionais especializados, passaram a ser
disponibilizadas em websites, blogs e redes sociais, compondo repositorios digitais de
conhecimento explicito acessiveis a usuarios sem formagao técnica especifica.

No caso dos fermentos naturais do tipo levain, esse fendmeno € particularmente
relevante, pois as receitas disponibilizadas em paginas da web descrevem procedimentos que
envolvem crescimento microbiano, condi¢des de fermentacdo, manipulagdo de alimentos e
conservagdo. Embora tais contetidos facilitem o acesso ao conhecimento, sua ampla
disseminagdo nao assegura reprodutibilidade, rastreabilidade metodologica ou verificagao
microbioldgica dos resultados obtidos em ambiente doméstico.

Sob a perspectiva da Gestdo do Conhecimento, emerge o problema da confiabilidade do
conhecimento compartilhado em ambientes digitais. Procedimentos publicados por usuarios
podem ser compreendidos como conhecimento explicito, mas sua transformacdo em
conhecimento tecnicamente qualificado depende de mecanismos de validagdo, curadoria e

analise critica. Nesse sentido, a avaliagdo laboratorial constitui uma forma objetiva de verificar
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se o conhecimento difundido em websites produz resultados compativeis com critérios
microbioldgicos previamente definidos.

A producdo de paes de fermentacdo natural tem crescido em estabelecimentos
brasileiros, impulsionada por tendéncias de mercado e pela busca de produtos diferenciados. O
levain ¢ um fermento natural no qual bactérias &acido laticas e leveduras fermentam
conjuntamente a massa. Entretanto, por se tratar de um sistema microbiologico ndo estéril, sua
producao requer controle das condigdes de manipulacdo, dos substratos utilizados e do tempo
de fermentacdo, especialmente quando a receita ¢ reproduzida por consumidores leigos.

Dessa forma, este estudo parte da seguinte questdo de pesquisa: o conhecimento
explicito compartilhado em websites sobre produc¢do de levain, quando reproduzido sob
condicdes assépticas controladas, resulta em fermentos naturais com perfil microbiologico
caracterizavel e sem deteccdo dos microrganismos patogénicos pesquisados?

O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica de fermentos
naturais produzidos a partir de receitas publicadas em websites, com o uso de ensaios
laboratoriais como mecanismo de validagao do conhecimento compartilhado em ambientes
digitais.

Especificamente, buscou-se comparar duas formulagdes de /evain, uma a base de farinha
de trigo (Triticum aestivum) e outra a base de batata inglesa (Solanum tuberosum), por meio de

analise microbiologica descritiva e indice semiquantitativo de carga microbiana.

2. REFERENCIAL TEORICO

A Gestdo do Conhecimento trata dos processos de criagdo, organizagao,
compartilhamento, aplicacdo e avaliagdo do conhecimento em diferentes contextos sociais e
organizacionais. Em ambientes digitais, esses processos tornam-se mais dinadmicos, pois
usuarios produzem e disseminam conteudos de forma descentralizada, frequentemente sem
mediacao técnica ou validagdo formal.

Na perspectiva de Nonaka e Takeuchi (1997), o conhecimento pode ser compreendido
em dimensoes tacita e explicita. As receitas publicadas em websites representam uma forma de
conhecimento explicito, pois descrevem procedimentos, ingredientes, proporgdes e etapas de
execu¢do. Entretanto, a transformagdo desse conhecimento em pratica efetiva depende da
interpretacdo dos usuarios, das condi¢des de execucao e da existéncia de critérios que permitam
verificar os resultados produzidos.
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Davenport e Prusak (1998) destacam que o conhecimento se diferencia da simples
informacao porque envolve contexto, experiéncia, interpretacao e aplicabilidade. Assim, uma
receita publicada em ambiente digital ndo deve ser tratada apenas como informacao procedural,
mas como conhecimento aplicado que pode produzir consequéncias materiais, especialmente
quando envolve produgdo de alimentos e crescimento microbiano.

Nesse contexto, a curadoria do conhecimento torna-se relevante. Curadoria, neste
estudo, ¢ compreendida como o processo de selecao, analise critica e qualificacdo de conteudos
disponibilizados em ambientes digitais (DA MOTA SANTOS, 2023). Quando aplicada a
receitas de alimentos fermentados, essa curadoria pode ser fortalecida por métodos
experimentais capazes de verificar se o conhecimento compartilhado resulta em produtos com
caracteristicas microbioldgicas conhecidas.

Alavi e Leidner (2001) discutem que sistemas de gestdo do conhecimento devem apoiar
a criacdo, o armazenamento, a transferéncia e a aplicagdo do conhecimento. Websites
culindrios, embora nao sejam necessariamente estruturados como sistemas formais de gestao
do conhecimento, desempenham papel semelhante ao armazenar e distribuir procedimentos
técnicos para ampla comunidade de usudrios. A auséncia de validacdo desses conteudos, porém,
limita sua confiabilidade.

Destarte, a avaliagdo microbiologica utilizada neste artigo ndo € apenas uma etapa
laboratorial, mas um procedimento de validacdo do conhecimento explicito disponivel em
websites. O fermento produzido a partir da receita funciona como evidéncia empirica da
aplicacdo desse conhecimento, permitindo discutir sua reprodutibilidade e suas implica¢des
praticas.

A produgdo de paes de fermentagdo natural tem crescido em alguns estabelecimentos,
impulsionada tanto por tendéncias de mercado quanto pela busca em oferecer produtos de maior
qualidade para um publico diferenciado. Apesar do apelo comercial, a técnica enfrenta
obstaculos significativos, como o maior tempo de produgdo, custo de insumos e necessidade de
mao de obra qualificada. A falta de padronizagdo, devido a heterogeneidade dos fermentos e
das caracteristicas dos paes, ¢ outro desafio (SOUSA, 2017). Nos estudos da Associacao
Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria (ABIP), o aumento na produgdo de paes
artesanais e de fermentagdo natural no pais tem sido cerca de 3% ao ano desde 2018 (ABIP,

2021)
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O fermento ¢ o ingrediente responsavel pela expansdo da massa, pois durante a
fermentagdo produz alcool e géas carbdnico (CO2), responsavel pelo aumento de volume da
massa (SILVA, 2018). O tipo e a quantidade de fermento utilizado afetam o sabor, aroma, pH,
firmeza e textura do pao (RAWLS, 2021)

O levain é um fermento natural onde microrganismos como bactérias acido lacticas e
leveduras, fermentam em conjunto, o qual requer manutengdes periddicas para ser viavel ao
longo do tempo (DA SILVA et al, 2024). Ainda, segundo Neves (2023) o sourdough starter,
lievito naturale, pasta madre, massa Iéveda ou azeda, sdo os diferentes nomes pelos quais sao
conhecidos o fermento natural, que é produzido a partir da mistura de 4gua com algum tipo de
amido. E muito utilizado para o preparo de pio de fermentagio natural, considerada uma versdo
mais nutritiva do alimento. A massa ¢ composta de uma cultura de leveduras, geralmente a
espécie Saccharomyces cerevisiae em seu estado selvagem, combinada com lactobacilos que
mantém a acidez e evitam que outras bactérias indesejadas se desenvolvam. O fermento também
ajuda na formagdo da rede de gluten e aumentam a retengdo de géas, resultando em produtos
com textura e volume significativamente apreciados com maior aceitacdo pelos consumidores,
conforme explica Tirloni (2017).

Esta produgdo de fermento natural caseiro, que acaba multiplicando bactérias e fungos
produz uma massa acida ou azeda, e proporciona sabor e textura Unicos ao alimento. Assim, a
volta dessa tradi¢do, tende a tornar o pao mais saboroso e dotado de diversos beneficios
nutricionais, estimulando o ato de cozinhar ¢ o retorno da relacao afetiva com os alimentos,
fomentando assim, maior consumo de preparagdes caseiras e a tendencia de reduzir o consumo
de ultraprocessados (DE FREITAS, 2021). Os microrganismos de /evain, fermentadores do
amido presente na farinha de trigo, por meio das enzimas, tornam esse tipo fermentacao mais
acida e prolongada, com vantagens na textura do pao, no sabor (RAWLS, 2021). Ainda, Albagli
et al (2021) aborda que os individuos tem substituido alimentos como o pao industrializado
tradicional por paes de fermentagdo natural por este maior biodisponibilidade de vitaminas e
minerais e se caracterizaremm por sabores mais intensos, geralmente mais acidos.

A fermentag¢do natural, ao contrario do uso exclusivo de Saccharomyces cerevisiae, que
¢ o componente basico dos fermentos bioldgicos comerciais, utiliza uma microbiota complexa
de bactérias acido lacticas e fermentos naturais. Esse processo, que produz paes conhecidos
como levain ou sourdough (CHAPIESKI, 2021). De acordo com Trigo e Arte (2013) o fermento
bioldgico comercial ja ¢ definido como o produto obtido de culturas puras de leveduras
SBGC — Sociedade Brasileira de Gestdao do Conhecimento — sbgc.org.br
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(Saccharomyces cerevisiae) por procedimento tecnoldgico adequado e empregado para dar
sabor proprio e aumentar o volume e a porosidade de produtos forneados. As leveduras utilizam
0 acucar para produzir energia para a sua sobrevivéncia e reproducgdo liberando gas carbonico
(COy), alcool e substancias aromaticas que realgam o sabor e aroma dos paes. Isso também ¢
regulamentado em Brasil (2023) na Resolugdo - RDC n°® 779, de 1° de mar¢o de 2023 que
dispde as normas para os fermentos utilizados na panificacao, determinando que fermentos
biologicos sao definidos de acordo com seu teor de umidade, sendo classificados em: fermento
fresco, fermento seco instantaneo, fermento granulado.

Nao foi possivel quantificar o nimero exato de receitas populares e cientificas para
produzir fermento caseiro, o levain, pois existem dezenas de milhares espalhadas pelas paginas
da web do mundo todo. Qualquer pessoa, de padeiros amadores a chefs renomados, tem
compartilhado suas proprias receitas e estratégias de producdo. Na maioria das técnicas a base
cientifica ¢ a mesma, que ¢ a reprodugao de microrganismos fermentadores, o que muda sdo as
fontes de carboidrato para esse fim (CAVALHAES; DE ANDRADE, 2020).

E importante salientar que ao moldar a microbiota humana, os alimentos veiculam
microrganismos que podem atuar em trés frentes: otimizar a saude, manter o equilibrio da
comunidade microbiana ou, prejudicialmente, gerar disbiose no hospedeiro (ANTUNES,

NOVALIS, PEIXE, 2020).

3. METODOLOGIA

Este estudo foi desenvolvido como uma pesquisa aplicada, exploratéria e descritiva,
articulando Gestdo do Conhecimento e andlise microbiologica. As unidades de anélise foram
duas receitas de levain publicadas em websites, compreendidas como conhecimento explicito
compartilhado em ambiente digital. A estratégia metodologica consistiu em selecionar receitas
disponiveis na web, reproduzi-las sob condi¢des laboratoriais controladas e avaliar
microbioldgicamente os fermentos obtidos, utilizando os resultados como evidéncia para
discutir a confiabilidade do conhecimento compartilhado.

As receitas foram selecionadas por apresentarem facilidade de execucdo, ampla
disponibilidade ao publico e uso de substratos comumente empregados em fermentagdes
caseiras. Essa escolha permitiu avaliar conteidos acessiveis ao usudrio ndo especialista,
preservando o foco na relagdo entre conhecimento compartilhado em websites e sua

reprodutibilidade experimental.
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O encadeamento metodoldgico adotado pode ser sintetizado no seguinte fluxo:

website — conhecimento explicito — receita selecionada — reproducao experimental
— avaliagdo microbioldgica — validagao cientifica — conhecimento qualificado.

Esse fluxo representa o modelo conceitual do estudo e evidencia que o objeto central da
pesquisa ¢ a validacdo do conhecimento compartilhado, enquanto a microbiologia é empregada
como ferramenta de verificagdo empirica.

Como premissa experimental, as receitas foram executadas sob condigdes assépticas.
Utilizou-se assepsia das maos, esterilizacdo dos utensilios em 4gua fervente e sanitizacdo em
hipoclorito de sodio (2,5%) Rioquima® por 15 minutos, de modo a reduzir interferéncias
decorrentes da manipulag¢do durante a reprodugdo das receitas.

Os experimentos foram realizados no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do
Centro Universitario de Varzea Grande-MT (Univag), e posteriormente analisados no

laboratério de Microbiologia da mesma instituicao.

Producio do /evain de farinha de trigo

Para produzir o levain de farinha de trigo (Triticum aestivum), escolheu-se e adaptou-se
a formulacdo de uma receita disponibilizada pelo Tudo Gostoso (TUDOGOSTOSO, s.d.). e
procedeu-se a seguinte elaboracao:

- Misturou-se num recipiente de vidro com capacidade de 1 litro, 375 ml de agua
mineral (fervida a 100°C por 5Smin) em temperatura de 35°C, 25 g de farinha de trigo (2 colheres
de sopa) da marca Sol®, 30g de agticar da marca Itamaraty® refinado (2 colheres de sopa) € 5g
de sal (1colher de sobremesa) da marca Cisne®. Deixou-se fermentar por 48 horas com a tampa
semiaberta protegida com gaze, em ambiente abrigado da luz. Depois conservou-se sob

refrigeracdo a 5°C até ser levado para andlise.

Producao do levain de batata inglesa

Para produzir o levain de batata inglesa, escolheu-se e adaptou-se a formulagdao de uma
receita disponibilizada pelo Receita Natureba (RECEITANATUREBA, s.d.) e procedeu-se a
seguinte elaboragao:

- Misturou-se, num recipiente de vidro com capacidade para 1 litro, 2 unidades de batata
inglesa pequenas (Solanum tuberosum) (156g) lavadas em agua corrente, que foram
descascadas e raladas, 10g de sal (I1colher de sopa) da marca Cisne®, 60g de agticar da marca
SBGC — Sociedade Brasileira de Gestdao do Conhecimento — sbgc.org.br
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Itamaraty® refinado (4 colheres de sopa) e 250 ml de 4gua mineral (fervida a 100°C por Smin)
em temperatura de 35°C. Deixou-se fermentar por 96 horas com a tampa semiaberta protegida
com gaze, em ambiente abrigado da luz e conservou-se sob refrigeracao a 5°C até ser levado
para analise.

Na Figura 1 pode-se acompanhar o diagrama das etapas de produgdo dos fermentos

caseiros.

METODOLOGIA PARA ANALISES MICROBIOLOGICAS DE FERMENTOS NATURAIS (LEVAIN)

DIAGRAMA ESQUEMATICO - ETAPAS 1,2 E 3

1. PREPARAGAO E HIGIENIZACAO 2. PRODUGAO DOS LEVAINS 3. PREPARO DAS AMOSTRAS E DILUICOES
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Figura 1 - Diagrama do processo de produgao dos levain

Analises microbiolégicas

Nao se encontra em literatura nenhum tipo de teste microbioldgico para controle de
qualidade em fermentos, entdo baseado no controle de qualidade de alimentos, adaptou-se as
técnicas de andlises que a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 sugere para a maioria dos
alimentos. Portanto, nos fermentos biologicos para panificagdo, realizou-se o teste de
Coliformes a 45°C (NMP) e auséncia de Salmonella sp. em 25g para amostra indicativa desse
microrganismo. Ainda complementando as analises, realizou-se a pesquisa de Contagem Total
de Mesofilos (UFC/g), Contagem de bolores e leveduras (UFC/g) e Pesquisa de Staphylococcus

aureus (UFC/g). Para cada tipo de fermento diluiu-se 25g de amostra em 225ml de agua
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peptonada realizando-se 3 repeti¢des nas dilui¢des de 10 -1 a 10-3. Os protocolos das analises

microbioldgicas seguiram o manual do Ministério da Agricultura e Pecudria (1995).

Contagem total de mesofilos

Pipetou-se aliquotas de 1 ml de cada dilui¢do em placas de Petri esterilizadas; adicionou-
se a cada placa 15-20 ml de 4gar nutriente, previamente fundido e resfriado a temperatura
aproximada de 44°C; homogeneizou-se e deixou-se a temperatura ambiente até a completa
solidificacdo. Apo6s a solidificagdo, incubou-se as placas em posi¢ao invertida a

aproximadamente 37 °C por 48 horas.

Contagem de bolores e leveduras

Pipetou-se cerca de 1 ml de cada diluicao nas placas de Petri esterilizadas, fazendo
duplicatas de cada diluicao; adicionou-se a cada placa, 15-20 ml do agar sabouraud previamente
fundido, resfriado a temperaturas entre 44-46 °C, homogeneizando. Deixou-se solidificar a

temperatura ambiente ¢ incubou-se as placas em temperatura ambiente por 5 dias.

Teste presuntivo para coliformes pela técnica do nimero mais provavel (NMP)

Pipetou-se aliquotas de 1 ml de cada dilui¢do para uma série de trés tubos de caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) contendo tubo de Durhan invertido, homogeneizando. Incubou-se os
tubos a 44°C/48 horas; transcorrido este tempo, observava-se a produ¢do de géas nos tubos de
fermentacdo (tubo de Durham) ou no meio, quando era agitado suavemente. Anotar-se-ia entdo,

os tubos positivos. Como nao houve tubos positivos nao se deu continuidade as analises.

Teste para deteccio de Salmonella sp.

Fez—se o pré-enriquecimento de uma amostra, retirando 25 g de cada fermento biologico
e adicionando 225 ml de caldo lactosado. Incubou-se a 35-37°C/24 horas. Depois, para realizar
o enriquecimento seletivo, transferiu-se, do pré-enriquecimento, 10 ml para 90 ml de caldo
selenito-cistina e para 90 ml de caldo de enriquecimento tetrationato verde brilhante e estes
foram incubados a 42,5°C/24 horas no banho-maria. O plaqueamento em meio seletivo-
indicador, foi feito a partir do enriquecimento seletivo, fazendo-se estrias, com auxilio da al¢a
de platina, no meio so6lido agar Hektoen e agar Salmonella-Shigella, para ficarem incubados a
35-37°C/24 horas. As coldnias suspeitas seriam submetidas a provas bioquimicas.
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KM Brasil 2026 - 21° Congresso Brasileiro de Gestdo do Conhecimento — kmbrasil.org
9



o . e 0o
*e 0o Sociedade Brasileira de Ny o” Cow
N & @7 Gestindo Conhecimento

2o SBGC s KMBra5|I

de Gestdo do Conhecime:

Teste para pesquisa de Staphylococcus aureus

De cada diluigao pipetou-se 1 ml no meio de cultura Agar Baird-Parker, fazendo placas
em duplicata; espalhando o in6culo com auxilio da al¢a de Drigalsky. Incubou-se, invertendo
as placas, a 37°C/48 horas. Transcorrido este tempo, se houvesse coldnias tipicas, seriam
transferidas cada coldnia para o caldo B.H.I. € comprovar-se-ia bioquimicamente, utilizando-
se os testes coagulase, catalase.

Na figura 2 € possivel observar o diagrama das andlises microbioldgicas realizadas.

4. ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS LEVAINS

[( a1 Preparo inicial das amostras e diluicdes

Transferir 25 mL Transferir 25 mL Transferir 25 mL
e
'—k ﬂ | m }7 3 repetices |
= =» y =» [ L4 / i / \ —> | para cada diluigao
) A (i f rant (10"a10)
y A @ ) s | J
2gde +2250Lde Homogeneizar 0 2 3
amostra 4gua peptonada 10 10 10
0,1%) (1:10) (1:100) (1:1000)
4.2 CONTAGEM TOTAL ; 4.3 CONTAGEM DE BOLORES 4.4 TESTE PRESUNTIVO PARA 4.5 PESQUISA DE ‘ 4.6 PESQUISA DE
DE MESOFILOS E LEVEDURAS COLIFORMES A 45 °C (NMP) SALMONELLA sp. STAPHYLOCOCCUS AUREUS
@ Pipetar 1 mL de cada diluigao 47 | @ Pipetar -1 mL de cada dilluigio ? © inocular 1 mL de cada dilluigio @ Pré-enriquecimento: f[ @ Pipetar 1 mL de cada dillicio ;
em placas de Petri esterilizadas. 4 em placas de Petri esterilizadas / em piiris de 3 tubos de 25 g da amostra + 225 mL de em Agar Baird-Parker V4
=g (duplicatas) L caldo Lauril Sulfato Triptose 5 caldo lactosado. / \ (duplicatas). —
Vs v 27 o |
&> @ :S:,:,;:m tubo de Durham | Incubar 35-37 : | 24h. h) 0
@ Adicionar 15-20 mL de © Adicionar 15-20 mL de > : G " . Incubar a 37 °C por 48 horas.
Agar Nutriente fundido e | Agar Sabouraud fundido e i 108 X 0 Enwiquecimento seletive: 0 o S

* 90 mL de caldo tetrationato
© Homogeneizar e deirar © Homogeneizar e deixar verde brithante © Observar colonias tipicas

resfriado a ~44 °C. T resfriado a 44-46 °C.  —/\_ [ Transferir 10 mL do pré-enriquecimento
¥ ' NG | para:
l h\ N | + 90 mL de caldo selenito-cistina
\ J 1 J U

ocica == soldica: ey octhee desat 1At (pretas, brilhantes, com halo claro).
= o © Placar (semeadura) em meios
o Incubar em posicdo invertida o Incubar em temperatura :, fezeuvo:e::::dom
237 °C por 48 horas. ambiente por 5 dias. © Observar produgéo de gés i ADZ: Salmonella-Shigella o Transferir colonias suspeitas
’ (] no tubo de Durham ou no X : gba 35-37°C/ z;gh para caldo BHI.
P | ’ meio (agitagao suave). 1) ous ‘
arc G ‘\LA
© Contar as colnias e © Contar colonias de bolores © Avotar tubos positivos e consultar — © confirmar bioguimicamente:
expressar o resultado e leveduras e expressar /\T_\ Bakde 1. AL ) « Coagulase (+) ?
em UFC/g. f em UFC/g. = ) © Observar colonias suspeitase | ] [ * Catalase (+) /
Vel ¢ " OBSERVAGAO: Nio houve tubos positivos realizar provas bioguimicas T~
. neste estudo. Portanto, as anlises (confirmago). ! =X 0
confirmatérias nao foram realizadas. J %}
LEGENDA DE {CONES | REFERENCIAS
|
fo ™ ‘ d R | | Tubo de I[] weiosde « Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos (MAPA, 1995)
Amosts Diluigé & pipeta; Incubags 7% Tansferd { P
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Figura 2 - Analise microbiologicas e etapas de realizagao.

Analise dos dados

Em razdo da natureza dos dados obtidos, optou-se pela andlise estatistica descritiva
comparativa, associada a classificacdo semiquantitativa da carga microbiologica. Essa

abordagem foi adotada porque parte dos resultados foi expressa de forma qualitativa ou

SBGC — Sociedade Brasileira de Gestdao do Conhecimento — sbgc.org.br

KM Brasil 2026 - 21° Congresso Brasileiro de Gestao do Conhecimento — kmbrasil.org
10



le ':‘. SBGC s KMBrasil

- cs oe
.e ®  Sociedade Brasileira de e e

N & @7 Gestindo Conhecimento

29 ¢

semiquantitativa, como “negativo”, “ausente” e “incontavel”, o que impossibilitou a aplicagdo
de testes inferenciais paramétricos, como o teste t de Student. O indice semiquantitativo foi
utilizado como recurso exploratdrio para comparar os resultados microbioldgicos obtidos a
partir das receitas selecionadas, sem pretensdo de generalizagdo estatistica para todos os levain
produzidos com esses substratos. Para fins de comparacdo entre os dois tipos de levain, foi
construida uma escala ordinal de intensidade microbiologica, apresentada na Tabela 1,
atribuindo-se escore 0 para resultados ausentes ou negativos, escore 1 para contagens
quantificaveis em UFC/g, escore 2 para resultados incontiveis e escore 3 para resultados
incontaveis com presenca de coldnias filamentosas. A soma dos escores foi utilizada como

indice semiquantitativo comparativo da carga microbiologica observada em cada fermento.

Tabela 1 - Escala semiquantitativa

Classificacdo Escore
Ausente/Negativo 0
Contavel (UFC/g) 1

Incontavel 2
Incontavel + colonias filamentosas 3

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise descritiva demonstrou que ambos os fermentos apresentaram resultados
negativos para Coliformes a 45 °C, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus. Entretanto,
diferengas foram observadas nas contagens de mesofilos totais e de bolores e leveduras. O
levain produzido a partir de batata inglesa apresentou contagem de mesoéfilos de 201 UFC/g e
bolores e leveduras incontaveis, enquanto o levain produzido a partir de farinha de trigo
apresentou coldnias em ntimero incontavel de mesoéfilos, bolores e leveduras incontdveis, com
presenca adicional de coldnias filamentosas. Esses resultados podem ser apreciados na Tabela
2.

Segundo a escala ordinal proposta, o /levain de batata inglesa obteve indice
semiquantitativo total igual a 3, enquanto o /evain de farinha de trigo obteve indice total igual

a 5. Esse resultado ndo constitui inferéncia estatistica, mas indica maior intensidade relativa de
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crescimento microbiano no fermento de farinha de trigo nas condi¢des avaliadas, especialmente

pela presenca de colonias filamentosas associadas ao crescimento de bolores.

Tabela 2 - Resultado das analises microbiolégicas com a média das unidades formadoras de coldnias por

grama (UFC/g) de fermento biologico

Variavel Levain batata Levain farinha de trigo

Coliformes 45 °C Negativo Negativo

Salmonella sp. Ausente Ausente

Staphylococcus aureus Negativo Negativo

Mesofilos 201 UFC/g Incontaveis

Bolores e leveduras Incontaveis Incontaveis +  colonias
filamentosas

A contagem de 201 UFC/g de mesofilos observada no fermento de batata inglesa sugere
crescimento microbiano mensuravel, possivelmente associado a microbiota fermentativa
caracteristica de levain, como bactérias acido-laticas e leveduras. Bodstein et al. (2020), em
fermento natural obtido a partir de fruta-pao, relataram propor¢des de microrganismos que
chegaram a 13 x 10° UFC/g. Dentre os principais microrganismos descritos em levain estao
bactérias Lactobacillus spp., Pediococcus spp. € Leuconostoc spp., além de leveduras como
Saccharomyces cerevisiae, Candida milleri e Candida humilis (VUYST et al., 2014;
APLEVICZ et al., 2013).

Os resultados incontdveis para bolores e leveduras nos dois fermentos indicam intensa
atividade microbioldgica compativel com processos de fermenta¢do natural. Entretanto, a
presenca de coldonias filamentosas apenas no levain de farinha de trigo constitui achado
relevante, pois bolores apresentam ampla capacidade de utilizar diferentes fontes de carbono
derivadas de alimentos (SILVA et al., 2010). Franco e Landgraf (2008) destacam que o
desenvolvimento de bolores e leveduras pode ocorrer rapidamente em alimentos com condigdes
favoraveis, contribuindo para deterioragdo. Avila (2022) também observou crescimento
continuo de bolores e leveduras ao longo do armazenamento de produtos fermentados.

Varios bolores produzem micotoxinas, explica Fazio et al (2020) em seu trabalho, que
sdo metabolitos toxicos formados durante seu crescimento. Os géneros de bolores toxigénicos
mais importantes sao Aspergillus, Penicillium e Fusarium (SILVA et al., 2010).

O tipo e a qualidade (enzimatica, microbiologica, nutricional, e qualidades de textura)

da farinha de cereais utilizada na elaboragao do fermento natural ¢ de extrema importancia, pois
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esta matéria-prima €, de fato, uma fonte importante de nutrientes (aminoécidos, acidos graxos,
minerais, vitaminas ¢ outros fatores de crescimento), sendo a levedura uma das maiores
dependentes dessas fontes de nutricdlo (VAN DER MEULEN et al., 2007), mas outros
microrganismos podem se aproveitar desses nutrientes e assim gerar outros tipos de
contaminag¢do indesejaveis. O trigo € um cereal que possui microrganismos vindos do solo e
que ndo sdo eliminados no processo produtivo da farinha de trigo, e nela pode-se tolerar certas
quantidades de microrganismos como Bacillus cereus e Escherichia coli. (MARIN, 2020;
PERSEGUELO, COELHO, SEIBEL, 2020). Mas em nosso estudo, essas espécies nao foram
detectadas em nenhum dos tipos de /evain elaborados.

Uma ressalva muito interessante ¢ que a presenga das espécies de levedura e bactérias
acido laticas sdo inibidoras do desenvolvimento das bactérias patogénicas no fermento natural,
pela formagao de um ambiente hostil advindo da produgao de compostos volateis como alcoois,
¢ésteres e aldeidos durante a sua proliferagdo, como discutem Colonetti; Delamare (2024) em
sua revisdo. Isso reforca os resultados obtidos em nessa pesquisa. Mas Camara ¢ Guimaraes
(2024) comentam em seu trabalho que a contaminagao do processo sao exemplos de fatores que
interferem na eficiéncia fermentativa das leveduras, tornando muitas das vezes necessaria a
substituicdo total destes microrganismos durante uma producdo de alimento, comprometendo
inclusive os lucros e a planta industrial.

Sob a otica da Gestdo do Conhecimento, os resultados evidenciam que receitas
compartilhadas em websites, embora descritas como procedimentos simples e acessiveis,
podem gerar produtos microbioldgicamente distintos quando reproduzidas experimentalmente.
A diferenca entre os indices semiquantitativos observados nos dois fermentos demonstra que
conhecimentos explicitos aparentemente similares ndo devem ser considerados equivalentes
sem verificagdo empirica.

O fato de ambos os fermentos apresentarem auséncia dos patdgenos pesquisados, mas
diferirem quanto a intensidade de crescimento de mesofilos, bolores e leveduras, indica que a
validacdo do conhecimento compartilhado deve considerar ndo apenas a detec¢do de
microrganismos especificos, mas também o conjunto de evidéncias microbioldgicas resultantes
da aplicacdo da receita.

Assim, a avaliacdo microbiologica funciona como mecanismo de qualificacdo do
conhecimento digital. Ao transformar uma receita publicada em website em um procedimento
experimental verificavel, o estudo contribui para reduzir a assimetria entre conhecimento
SBGC — Sociedade Brasileira de Gestdao do Conhecimento — sbgc.org.br

KM Brasil 2026 - 21° Congresso Brasileiro de Gestdo do Conhecimento — kmbrasil.org
13



le ':‘. SBGC s KMBrasil

ce oo
.e ®  Sociedade Brasileira de e e

N & @7 Gestindo Conhecimento

popular compartilhado e conhecimento cientificamente validado, oferecendo subsidios para

curadoria de contetidos técnicos em ambientes digitais.

5. CONSIDERACOES FINAIS E IMPLICACOES

5.1 CONTRIBUICAO DO TRABALHO

Este trabalho contribui para a area de Gestao do Conhecimento ao propor a avaliacao
microbioldgica como mecanismo de validagdo de conhecimento explicito compartilhado em
websites. Diferentemente de estudos voltados exclusivamente a caracterizagdo de fermentos
naturais, esta pesquisa utiliza o produto obtido a partir da receita como evidéncia empirica da
aplica¢do do conhecimento digitalmente compartilhado. Dessa forma, o estudo demonstra que
contetidos técnicos disponibilizados em ambientes digitais podem ser submetidos a
procedimentos objetivos de verificacdo, qualificando a informagdo acessada por usudrios nao

especialistas.

52 IMPLICAGCOES TEORICAS E PRATICAS

Sob o ponto de vista tedrico, os resultados reforcam que o conhecimento explicito
disponivel em websites ndo deve ser analisado apenas pela sua disponibilidade ou popularidade,
mas também pela sua reprodutibilidade e confiabilidade. A comparagdo entre as duas receitas
mostrou que ambas resultaram em auséncia dos microrganismos patogénicos pesquisados, mas
produziram perfis microbiologicos distintos quanto a contagem de mesofilos, bolores e
leveduras. Esse achado sustenta a necessidade de incorporar critérios de validagao empirica aos
processos de curadoria e gestdo do conhecimento em ambientes digitais.

Do ponto de vista pratico, a metodologia proposta pode apoiar usudrios, educadores,
gestores de contetido e profissionais da area de alimentos na avaliacao de receitas amplamente
compartilhadas em websites. A auséncia de Coliformes a 45°C, Salmonella sp. e
Staphylococcus aureus nos dois fermentos indica que os microrganismos patogénicos
pesquisados ndo foram detectados nas condi¢des experimentais adotadas. Entretanto, o levain
de farinha de trigo apresentou crescimento incontavel de mesofilos, bolores e leveduras, além
de coldnias filamentosas, resultando em indice semiquantitativo superior ao observado para o

levain de batata inglesa. Esses dados indicam que a curadoria de conteudos técnicos deve
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considerar ndo apenas a clareza da receita, mas também evidéncias experimentais sobre os

resultados produzidos.

5.3 IMPLICACOES GERENCIAIS
Para gestores de plataformas digitais, institui¢des de ensino, cursos de panificacdo e
profissionais que produzem materiais técnicos para o publico leigo, os resultados sugerem a
importancia de incluir orientagdes explicitas sobre assepsia, manipulacdo, tempo de
fermentacdo, conservacdo e limites de observacdo visual do crescimento microbiano. A
validagdo cientifica pode, assim, funcionar como instrumento para aumentar a confiabilidade
de conteudos digitais e reduzir riscos associados a reprodu¢do de procedimentos alimentares

sem orienta¢ao técnica.

5.4 LIMITACOES DA PESQUISA E ESTUDOS FUTUROS

As limitagdes da pesquisa afetam os resultados e conclusdo deste estudo. Duas
formulagdes foram avaliadas e restringem-se as marcas de matérias-primas utilizadas, as
condicdes laboratoriais empregadas e aos grupos microbioldgicos pesquisados. As repetigdes
realizadas foram analiticas, ndo representando réplicas bioldgicas independentes; por esse
motivo, a analise estatistica foi descritiva e semiquantitativa, sem aplicacdo de testes
inferenciais. Além disso, os resultados classificados como “incontdveis” ndo permitem estimar
com precisdo a magnitude da carga microbiana.

Estudos futuros devem ampliar o numero de receitas, websites, marcas de ingredientes
e ciclos independentes de produgdo, permitindo maior robustez experimental. Também se
recomenda a aplicacdo de métodos de identificagdo microbioldgica, incluindo técnicas
bioquimicas e moleculares, para caracterizar os microrganismos presentes nos fermentos
naturais. No campo da Gestdo do Conhecimento, pesquisas futuras podem desenvolver
protocolos de curadoria de receitas digitais, combinando critérios de qualidade informacional,

rastreabilidade das fontes e validag¢ao laboratorial dos resultados obtidos.
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