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Resumo

Fermentacdo € um processo bioguimico que ocorre na auséncia de oxigénio, onde fungos e bactérias transformam
matéria organica em outros produtos e energia. Esse fendmeno quimico € essencial para a obtengdo de energia
em condi¢des anaerdbicas, resultando na producéo de substancias como o alcool e o acido lactico. A fermentacao
€ um processo metabdlico para a formacao de energia celular na forma de ATP, em que ficar4 armazenada para
ser utilizada posteriormente em diversas rea¢fes do organismo. O processo de fermentacdo se inicia com a
absorcao de glicose pela célula e essa glicose é quebrada através do processo de glicélise. Existe 2 tipos de
fermentagéo, fermentacao alcodlica que é um processo anaerobico no qual aglicares sdo convertidos em energia
na forma de ATP e como resultado produzem etanol e CO2, a fermentacéo lactica que € realizada exclusivamente
por acdo bacteriana, ocorre quando a glicélise tem como carboidratos a glicose obtidas a partir da quebra de uma
molécula de lactose. Baseado nisso esse trabalho tem como objetivo entender melhor o que é a fermentacgéo.
Metodologia foi através de revisdes bibliograficas em artigos cientificos. A fermentacdo € um processo utilizado ha
milhares de anos pelo ser humano, mesmo antes da compreensdo de como ele ocorria ja era utilizado para a
fabricacdo de bebidas e alimentos. Atualmente a fermentacdo ainda € utilizada na producdo de alimentos, a
utilizacéo lactica na producéo de iogurtes e queijos, e a fermentacéo alcodlica, na fabricacao de vinhos, cervejas e
paes, além disso a fermentacédo é utilizada também na fabricacdo de medicamentos, como antibiéticos, acetona e
butanol.
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