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RESUMO

Objetivo deste trabalho foi realizar o estudo inicial da cinética de crescimento de levedura
para servir como base para futuros estudos visando determinar a potencialidade do mosto de
cagaita como fonte de substrato na fermentagdo alcodlica de S. cerevisiae visando a producéo
de bebida fermentada. Os frutos foram coletados na regido sul do estado de Tocantins e apds
clarificacéo foi realizado a inoculagdo com concentragio inicial de 1,8 x 102 Células por ml.
Os parametros analisados foram, pH, teor de sélidos solveis e densidade ética a 550nm e
taxa de crescimento celular. Como resultados observamos que o TSS (Teor de sélidos soltveis
Totais) inicial apresenta valor bem acima do encontrado em outras frutas como caja, melancia
e caju, os valores de pH inicial do mosto encontra-se abaixo da maioria dos dados da literatura
e abaixo do considerado ideal para o crescimento de leveduras e ainda que a velocidade de
crescimento abaixo da maioria dos dados disponiveis na literatura sdo possivelmente
decorrentes de fatores nutricionais ou em relagdo a cepa utilizada.

Palavras-chaves: Eugenia dysenterica, fermentagao submersa, bebida.



ABSTRACT

The objective this work was the initial study of growth kinetics of yeast to serve as a basis for
future studies to determine the potential of the wort cagaita as a source of substrate in the
fermentation of Saccharomyces cerevisiae aimed at producing of fermented drink. Fruits were
collected in the southern state of Tocantins and after clarification was conducted inoculation
with initial concentration of 1.8 x 10 cells per ml. The analyzed parameters were pH, soluble
solids, and optical density at 550nm and cell growth rate. As a result we observe that the initial
TSS(soluble solids content) presented value well above that found in other fruits like caja,
watermelon and cashew, the values of initial pH of the wort is below the majority of the
literature data and below the considered ideal for the growth of yeasts and although the growth
rate was lower than most of the data available in the literature is possibly arising from
nutritional factors or relative to the strain used.

Keywords: Eugenia dysenterica, Submerged fermentation, Drink;
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1. INTRODUCAO

Devido a grande diversidade de frutas tropicais existente no pais, podemos observar um
aumento do consumo e o surgimento de diversos trabalhos com o enfoque na producéo de
bebidas fermentadas, tais como: caj, figo da india, jaca e melancia. (Torres Noto et. al., 2006;
Chagas, 2008; Assis Neto, 2010; Fontan, 2011). Tais trabalhos surgem da necessidade de
melhorar o aproveitamento destas frutas bem como para agregacdo de valor as mesmas,
possibilitando assim o surgimento de novas fontes de obtencéo de renda.

Entre as leveduras mais utilizadas na fermentagdo alcodlica, Saccharomyces cerevisiae
merece destaque principalmente por seu vasto uso em diversos processos dentre os quais
panificacdo, cervejaria, destilaria, entre outros e seu uso foi possivel desde entdo, devido a sua
capacidade de converter rapidamente agucares em etanol, acidos organicos e gas carbonico.

O processo de fermentacdo alcodlica realizado por S. cerevisiae é resultado da
transformacéo dos agUcares redutores presentes no mosto em alcool, dioxido de carbono (CO2)
e em menor escala glicerois, alcoois superiores, aldeidos, ésteres e acetatos. Tais compostos
minoritarios conferem coloracao e sabor caracteristicos da bebida fermentada (Gava, 1984;
apud Fontan, 2011; Janzantti, 2004).

Segundo a legislacéo brasileira, fermentados de fruta sdo bebidas com graduacéo
alcoodlica que varia de 4 a 14% v/v a 20°C, obtidos a partir da fermentacdo de mosto de fruta
sd, fresca e madura de uma Unica espécie, do respectivo suco integral ou concentrado, ou polpa,
que podera nestes casos, ser adicionado de agua. (Brasil, 2009).

A cagaita (Eugenia dysenterica) é uma arvore frutifera que ocorre no cerrado ou
cerraddo e frutifica entre outubro e dezembro. Com até 10 m de altura e com frutos globoso,
amarelo-claro e levemente acidos sdo muito apreciados e seu uso alimentar € amplo. De acordo
com Calbo (1990), pode ser utilizado na fabricacdo de vinagre, alcool, geleias e sorvetes sendo
consumido principalmente na forma in natura.

Apesar do agradavel sabor acido e textura macia, a cagaita deve ser consumida
observando alguns cuidados. Isso porque o fruto, se consumido aquecido pelo sol e em
grande quantidade, tem um forte efeito laxativo. Essa é uma das explicacdes populares
para o nome “cagaita”. Ja as folhas tém efeito constipador. Além das atribuicdes
medicinais e de produzir um suco muito saboroso, o fruto é utilizado na fabricacao de

produtos beneficiados, como picolés e sorvetes. Pesquisas académicas apontam que a
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cagaita é rica em vitamina C e antioxidantes. A polpa, com ou sem a casca, € energética,

com baixo teor calorico. (Cerratinga, 2018)
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2. OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi realizar o estudo inicial da cinética de crescimento de
levedura, visando determinar a potencialidade de cagaita como fonte de substrato na

fermentagdo de Saccharomyses cerevisiae para a producdo de bebida alcodlica fermentada.
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3. MATERIAIS E METODOS

A producdo da bebida alcoolica fermentada de cagaita foi realizada no Laboratorio de
Processamento de Produtos Agropecudrios da Universidade Federal do Tocantins, Campus
Universitério de Gurupi.

Quanto a matéria prima, a coleta dos frutos foi realizada na regido sul do estado de
Tocantins, no municipio de Figueiropolis. Os frutos maduros, de caducidade espontanea, foram
coletados do chéo, manualmente.

Para o preparo do mosto e realizacdo do experimento foram selecionados somente frutos
maduros de bom aspecto (sem injuria fisica, podriddo ou contaminacéo visivel) que foram
lavados em agua clorada e enxaguados em agua corrente.

Realizou-se o despolpamento manual, seguido de passagem em peneira, para a remogao
das sementes, e separacdo do bagaco. A polpa foi embalada em sacos plasticos e congelada a -
10°C sem aditivo quimico até seu uso nos trabalhos.

Para a preparacdo do mosto a polpa foi descongelada, por 12 horas, a temperatura
ambiente (28°C) em seguida a polpa foi sulfitada para inibir a acdo de leveduras acéticas e
laticas, além de facilitar a dissolucdo de taninos que ddo cor a bebida, com a adicdo de
metabissulfito de potassio na proporcéo de 0,1g. L. O metabissulfito foi adicionado uma tnica
vez antes da adi¢do do indculo.

O microrganismo S. cerevisiae utilizado neste experimento foi obtido através de
fermento biolégico comercial liofilizado para panificacdo (marca Fleischmann®) proveniente
do comércio local da cidade de Gurupi — TO.

A fracdo inicial do mosto foi preparada com 10% v/v com adicdo de 0,75 g.L? de
fermento biol6gico com a qual se obteve uma concentragéo inicial de 1,8 x 102 Células por ml.
0 mesmo foi mantido a 28°C por 12 h.

O inoculo foi transferido ao fermentador principal constituido por um Erlenmeyer de
500 ml contendo 300 ml de volume de trabalho, o cultivo foi realizado a baixa concentracdo de
oxigénio em placa agitadora a 160 rpm a 28°C.

Durante o processo fermentativo foram coletadas aliquotas de 10 ml, em intervalos
constantes a cada hora durante a observacdo da fase lag — 8 primeiras horas — e com inicio da
fase log as aliquotas passaram a serem retiradas a cada trinta minutos — entre a 82 e a 202 hora.

Os paré@metros analisados foram, pH obtido por medicdo direta com uso de pHmetro de
bancada, teor de solidos sollveis totais expressos em °Brix medido com refratbmetro de

bancada e densidade otica a 550nm em espectrofotometro.
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Durante a fase exponencial de crescimento celular no processo fermentativo, a taxa de
crescimento é proporcional a concentracdo celular. Admitindo-se que nessa fase a velocidade
especifica de crescimento celular é constante, ela pode ser determinada a partir da Equacédo 02
(Stroppa et al., 2009):

%=pX:InX=EnX,+p.t

Onde p é a Velocidade Especifica de Crescimento (h™?).

A quantificacdo de células foi determinada por contagem em camara de Neubauer. As
amostras foram retiradas do fermentador e procedeu-se diluicdo seriada em agua peptonada
com posterior homogeneizacao dos tubos em agitador do tipo vortex. Azul de metileno (0,1%)
foi adicionado para a coloragéo de células invidveis e a contagem foi realizada em microscopio

otico (Figura 1).

Figura 1 — Micropipeta, micro tubos, materiais usados.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O mosto de cagaita utilizado apresentou inicialmente TSS (Teor de Sélidos Soluveis
Totais) de 11,6° Brix e pH inicial de 3,12.

Analisando os resultados do grafico 1 verifica-se que durante o processo fermentativo
houve um constante declinio do teor de sdlidos sollveis em decorréncia do consumo do
substrato pelo microrganismo para producdo de biomassa, até atingir niveis proximos de 5,9°
Brix ap6s 19 horas de fermentacdo. Apesar de a coleta ser realizada até a 20? hora, ainda se
observa uma tendéncia de continuidade do crescimento celular evidenciado pela curva de

crescimento e ao ndo esgotamento de substrato no mosto.
Grafico 1 — Consumo de sacarose € aumento da densidade éptica 550nm em fung¢éo do tempo de fermentacéo.
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O gréfico 2 mostra as variagdes do pH ¢ da densidade otica 550nm durante o processo
fermentativo. Pode-se observar que o pH decresceu de 3,17 para 2,89, e em contrapartida, o
crescimento celular evidenciado pela leitura realizada ainda continua exponencialmente
crescente até o final do periodo. Esta reducdo no pH € resultado principalmente do aumento da
acidez total ao longo do processo fermentativo e sdo decorrentes da producdo de &cidos
organicos, como acido latico e succinico pelas leveduras (Borzani et al.,1983).

Podemos observar que mesmo a faixa de pH do ensaio estando fora do considerado ideal
para o crescimento da levedura — 4 a 4,5 — (Lopes et al., 2005), ndo houve inibicdo do
crescimento. Ha duas possibilidades para explicar tal fato, a primeira se refere a tolerancia da
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cepa inoculada a baixos valores de pH e elevadas concentracdes de acidos no substrato e a
segunda estaria associada a presenca de leveduras selvagens ja presentes no mosto antes da
inoculacdo também com tal tolerancia.

Esta resisténcia influéncia diretamente na acidez do produto final e esta relacionado com
a estabilidade e coloracdo da bebida fermentada favorecendo assim a qualidade e aceitagcéo
comercial do produto e diminuigdo da probabilidade de contaminagdo consequentemente

aumentando a durabilidade do produto.

Gréfico 2 — Variacdo do pH e da densidade ética, em fungdo do tempo de fermentacéo.
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Com base na cinética de crescimento realizada pela levedura no mosto de cagaita foi
possivel calcular a velocidade de crescimento celular pmax. Sendo essa obtida pelo coeficiente
de inclinacéo da reta encontrado no grafico 3 a qual é de 0,1801 h™L. O coeficiente de correlacéo
(R?) da regress&o linear pode ser considerado elevado (0,9898), mostrando bom juste aos dados
experimentais.

Em comparacdo a revisao sobre parametros cinéticos elaborados por Alves (1996) em
que ele relata valores de pmax entre 0,19 e 0,64 h™ este trabalho apresenta um pmax baixo
(0,1801). A velocidade especifica de crescimento pode ter sido influenciada por fatores
nutricionais inerentes do mosto bem como as condigdes de cultivo tais como aeracdo, pH e

temperatura.
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Também devido a mesma ser oriunda de cepas utilizadas na panificacéo, pois essas séo
especializadas principalmente na producdo de gas carb6nico ao contrario de leveduras
utilizadas para a producéo de etanol na vinificagéo.

Gréfico 3 — Dados de log natural do valor de biomassa versus tempo para determinagdo de pmax.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O TSS (Teor de solidos soluveis Totais) inicial apresenta valor bem acima do encontrado
em frutas como caja, melancia e caju, demostrando a potencialidade da polpa de cagaita para
sua utilizacdo como substrato na producédo de bebida fermentada;

O pH inicial do mosto encontra-se abaixo da maioria dos dados da literatura e abaixo do
pH considerado ideal para o crescimento de leveduras;

A velocidade de crescimento celular baixa possivelmente é decorrente de fatores
nutricionais ou em relacdo a cepa utilizada;

Ainda para producdo de bebida fermentada, trabalhos futuros sdo necessarios para
analisar a possivel viabilidade da cagaita.
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