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INTRODUCAO

As leveduras Saccharomyces cerevisiae tem sido amplamente utilizada em
fermentacdes alcodlicas por se tratarem de microrganismos que apresentam as principais
caracteristicas desejaveis para uso industrial: rapida transformacdo de acgucares em alcool,
atividade celular em ambiente acido e alta tolerancia as condicdes severas (Nobre, 2005). A
tolerancia da levedura ao seu produto de fermentacdo, o etanol, € bastante significante em
relacdo a eficiéncia da conversdo de seus acgucares (Cabrini; Gallo, 1999. apud Camolez;
Mutton, 2005).

A utilizacdo dessas leveduras na producdo de cervejas de alta densidade requer a
suplementacdo nutricional da mesma, com &cidos graxos insaturados como &cido oleico
(DRAGONE et al., 2007), ja que esse tipo de fermentacdo diminui a viabilidade celular e
torna a fermentacdo mais lenta devido a alta pressdo osmética e ao aumento dos niveis de
etanol (Almeida e Silva, 2005). O Oleo de Coco é um produto natural funcional que contem
altos niveis de acido oleico, além de apresentar efeitos nutracéuticos (BONTEMPO, 2008).
Sendo assim, uma 6tima opcéo para suplementar a levedura em questéo.

Neste sentido o presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia do 6leo de
coco como suplemento, na viabilidade celular da levedura, durante a fermentacdo do mosto de
alta densidade, além de comparar a viabilidade celular da levedura suplementada com estudos
in vitro através do acompanhamento pela contagem em camara de Neubauer, avaliar os niveis
alcodlicos produzidos e realizar o acompanhamento analitico da fermentacéo;

MATERIAL E METODOS

As fermentacbes foram realizadas no Laboratério de Fermentacdo (LAF) do
departamento de Tecnologia da Universidade Estadual de Feira de Santana. Os materiais
utilizados foram: o dleo de coco extra virgem COPRA, mostos de 17° Platd, 19,5° platd e 22°
platd previamente preparados e mantidos sob refrigeracdo e a levedura do tipo Saccharomyces
cerevisiae de baixa fermentacdo (Lager). Os pardmetros analisados foram: Brix, densidade,
concentragdo de etanol, viabilidade celular e capacidade fermentativa das leveduras em cada
amostra.

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO
As concentracOes de acucar de cada amostra do mosto e a quantidade de 6leo de coco
adicionada como suplemento foram dadas nas seguintes proporcoes:

Tabelal: Numero das amostras com suas respectivas quantidades de 6leo de coco
adicionado e °Brix de mosto usado.
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Amostras Quantidade de 6leo Concentragdo do mosto
adicionado (pl) ( Brix)
! 0.5 17
2 0.5 22
3 220 2
4 220 17
9 265 195
10 0,04521 195
Branco 17°P 0 17
Branco 19,5°P 0 195
Branco 22°P 0 2

Na figura a sequir, é possivel visualizar a viabilidade celular das amostras.
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Figural: Viabilidade celular de cada amostra em fungéo do tempo de fermentacéo, expressa em porcentagem.

1.0¢

VIABILIDADE MEDIA %)

Nas amostras feitas com mosto de 17°Platd, apenas a amostra 1 apresentou um
aumento na viabilidade, o que pode ser explicado pela quantidade de 6leo de coco (0,5 pl). J&
gue na amostra 4 a quantidade de éleo de coco é muito maior (220 ul), isso prova que uma
quantidade muito elevada ndo causa um efeito tdo satisfatorio no aumento da viabilidade
celular, ou seja, o aumento da viabilidade depende da quantidade de 6leo de coco utilizado.
Nas amostras feitas com mosto de 19,5° Platd, os resultados foram menores que o branco, o
que indica que em um mosto de 19,5° platd a presenca de éleo de coco, independentemente da
quantidade, ndo foi capaz de aumentar a viabilidade celular. Nas amostras feitas com mosto
de 22° Platd, a quantidade de 6leo de coco determinou a variacdo da viabilidade. Na amostra
2 houve um crescimento na viabilidade, enquanto na amostra 3 houve uma diminuicdo
significativa na viabilidade, comparados ao branco nas mesmas condi¢cdes. Ou seja, a
quantidade de dleo de coco usada para suplementacdo ndo deve ser tdo alta, pois 0 excesso
pode afetar na viabilidade de forma negativa.

No gréafico a seguir, é expressa a variacdo da viabilidade das amostras durante a
fermentacao.
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Figura2: Viabilidade celular de cada amostra em fungdo do tempo de fermentacéo.



Na figura 2 € possivel perceber que as amostras 9, 10 e 3 apresentaram menor
desempenho no crescimento celular e as amostras 1, 4, Branco 22° plat6é e Branco 17° platd
apresentaram os melhores resultados no crescimento celular, durante as 180 horas de
fermentacdo. Para as amostras do mosto de 17° platd, esse desempenho pode estar
relacionado & menor concentracdo de agUcar inicial e, consequente, proporcional quantidade
de acucar total ao final da fermentacdo. A amostra Branco 19,5° Platd, ndo apresentou mais
células vidveis antes das 132 horas de. Devido a isso, podemos concluir que nas amostras 9 e
10, a presenca de células viaveis até as ultimas horas de fermentacdo, mesmo que numa
quantidade pequena, se deve a presenca de 6leo de coco na amostra.

A variacdo da concentracao de acucar em cada amostra é expressa no grafico a seguir:
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Figura3: Variagdo de ° Platd nas amostras fermentadas.

Em todas as amostras, o valor de ° platé inicial € maior que o valor final. Isso se deve
a transformacao dos agucares presentes no mosto em etanol durante a fermentacdo. Os valores
de ° Platb de cada amostra € o referente ao indicado na descri¢do de cada amostra. Ao final da
fermentacdo a diminuicdo do ° platé das amostras foi proporcional ao valor inicial.

A concentracdo de etanol nas amostras é apresentada no gréfico a seguir:
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Figura4: Concentragdo de etanol das amostras durante a fermentacéo.

Em todas as amostras, a concentragdo inicial de etanol é igual a zero, por que no
inicio da fermentacdo os agucares ainda nao foram convertidos a etanol. As amostras 1, 3, 4,
9, 10 e Branco 17° Platd, apresentaram uma quantidade de etanol pouco maior que zero na
primeira analise, feita depois de 12 horas do inicio da fermentacdo. Enquanto as amostras 2,
Branco 19,5° Platd e Branco 22° Platd na mesma contagem ja apresentaram uma quantidade
de etanol maiores que 10 g/L. As amostras 10 e Branco 17° Platé demoraram mais tempo para
constar uma quantidade consideravel de etanol. Na amostra 2, o que pode explicar sua alta
concentracdo de etanol ja nas primeiras horas de fermentacdo, é a presenca de 6leo de coco
numa proporcédo favoravel a converséo dos agucares.

A variacdo da densidade do mosto em cada amostra é mostrada no grafico a seguir:
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Grafico5: Densidade do mosto de cada amostra durante o processo fermentativo.

Como o mosto usado foi de alta densidade, as densidades iniciais das amostras sdo
mais elevadas e diminuem gradativamente. A maior densidade ao inicio da fermentacdo ¢é da
amostra Branco 19,5° platd, com 1,0864¢/L, que ao final da fermentacdo foi a menor
densidade, com 1,024g/L. Como esperado, essa amostra apresentou a maior concentracdo de
etanol ao final da fermentagdo. As amostras 2 e 3 apresentaram as maiores formacdes de
etanol ao final da fermentacdo devido a concentracdo dos mostos utilizados, porem a amostra
3, possivelmente, por conter uma quantidade maior de 6leo de coco, apresentou uma certa
resisténcia na diminuicdo da densidade ao longo do tempo da fermentacdo, ou seja,
apresentou uma dificuldade maior para comecar a fermentar, enquanto a amostra 2, com
menor quantidade de 6leo de coco, acompanhou o decrescimento da densidade do Branco
correspondente. Ao final da fermentacdo todas as amostras apresentaram valores de
densidades proximos, exceto a amostra Branco 19,5° plat6, que apresentou uma densidade
inferior. Os maiores niveis de decrescimento de densidade foram das amostras 2, branco 19,5°
platd e branco 22° platd, o que esta relacionado com o maior consumo de agucares durante a
fermentacéo.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados manifestos, podemos concluir que a amostra 2 foi a mais
beneficiada pelo aumento da viabilidade proporcionada pela suplementacdo do 6leo de coco,
bem como a maior formacdo de etanol a partir dos agucares presentes no mosto, mesmo
contendo uma das menores concentra¢fes de acUcar durante toda fermentacdo. Assim
podemos concluir que o presente projeto se mostrou como uma forma eficaz de suplementar a
levedura cervejeira com uso do 6leo de coco em mostos de 17° Platd, aumentando a
viabilidade celular e a capacidade fermentativa da levedura suplementada, trazendo
resultados satisfatdrios do crescimento das leveduras durante a fermentag&o.
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