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" Os beneficios da ciéncia ndo sdo para oS
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RESUMO

No presente trabalho foram analisados e avaliados seis mostos com o
intuito de deparar com maneiras mais seguras e viaveis de realizar uma
fermentacao alcoodlica com a finalidade de entender o comportamento e a
resisténcia das leveduras durante o processo fermentativo. Para isso, aplicou-
se 0 método de plaqueamento com agar YPDA, que permitiu a contagem e
analise das células nas amostras. Os mostos ndo foram preparados em
ambiente estéril para posterior contagem de colbnias, porém ainda assim foi
possivel analisar e obter resultados significativos. A analise dos resultados
demonstrou que a viabilidade das leveduras varia de acordo com o tipo de
fermento utilizado nas amostras, indicando que cada um obtém sua resisténcia
e adaptabilidade ao ambiente do mosto, o que impacta diretamente na
qualidade e rendimento do processo fermentativo. Conclui-se que a escolha do
fermento adequado é essencial para otimizar a produgdo e garantir uma
fermentacao eficiente.

Palavras-chave: leveduras, fermento, viabilidade.



ABSTRACT

In the present work, six worts were analyzed and evaluated with the aim of
finding safer and more viable ways to carry out alcoholic fermentation in order
to understand the behavior and resistance of yeasts during the fermentation
process. The YPDA agar plating method was used to count and analyze the
cells in the samples. The musts were not prepared in a sterile environment for
subsequent colony counting, but it was still possible to analyze and obtain
significant results. Analysis of the results showed that yeast viability varied
according to the type of yeast used in the samples, indicating that each has its
own resistance and adaptability to the wort environment, which has a direct
impact on the quality and yield of the fermentation process. It can be concluded
that choosing the right yeast is essential to optimize production and ensure
efficient fermentation.

Key words: yeasts, leaven, viability.
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1. INTRODUGCAO

A fermentacdo alcodlica é um processo bioquimico amplamente utilizado
nas industrias alimenticia e de bebidas. Ela é essencial para a produgcao de
produtos como cervejas, vinhos e outros fermentados. Durante esse processo,
leveduras — microrganismos da classe dos fungos — convertem os agucares
presentes no mosto em etanol e dioxido de carbono. Além disso, produzem
outros compostos que influenciam as caracteristicas sensoriais e qualitativas
do produto final.

A viabilidade das células de leveduras no mosto € um fator determinante
para o sucesso da fermentacdo. Esse aspecto impacta diretamente o
rendimento e a qualidade da producédo (AGOSTINI, 2020). Cada tipo de
fermento utilizado pode conter cepas de leveduras com diferentes capacidades
de resisténcia e adaptabilidade ao ambiente fermentativo. Essas caracteristicas
variam conforme fatores como a composicdo do mosto, a temperatura, o pH e
a concentragao de nutrientes disponiveis (LIMA, 2024).

Diante disso, torna-se relevante analisar a viabilidade das células de
leveduras em diferentes condigdes e tipos de fermentos. O objetivo é identificar
quais apresentam melhor desempenho para otimizar o processo de
fermentacdo. Para tanto, este trabalho propde investigar a viabilidade das
células de leveduras no mosto utilizando fermentos distintos. O método de
plagueamento em agar YPDA sera aplicado para a contagem e andlise das
células viaveis.

A partir dos resultados obtidos, espera-se compreender melhor o
comportamento e a resisténcia das leveduras em cada tipo de fermento. Assim,
sera possivel fornecer subsidios para a escolha mais assertiva de cepas. Isso
podera contribuir para a melhoria dos processos fermentativos em escala
industrial.

1.1. Justificativa

Atualmente, o processo de fermentagdo alcodlica €& lento e ocorre
predominantemente a contaminagdo do mosto por compostos secundarios.
Pensando nessa problematica a idéia foi melhorar a produgédo da agua ardente
fazendo com que o processo seja mais rapido e entender porque ocorre a
alteracdo do mesmo em diferentes temperaturas, tempo e a qualidade do
fermento.
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1.2. Problema de Pesquisa

Levando em consideragcdo a viabilidade de custo e tempo, a presente
pesquisa reune varios exemplos coletados no intuito de responder ao problema
de pesquisa: "Como podemos equilibrar a relagdo entre custo, tempo e
qualidade do mosto na escolha do fermento mais eficiente, considerando nao
apenas a velocidade de fermentacdo, mas também o desempenho das células
no processo fermentativo?"

1.3. Hipoteses

Tendo a problematica do desempenho das células no processo
fermentativo, e observando a eficiéncia de diferentes fermentos em
determinada temperatura e tempo, a principal hipotese basica levantada por
essa pesquisa é que: O equilibrio entre os custos, tempo e a qualidade do
mosto podem ser solucionados a partir de testes e pesquisas para
selecionarmos a melhor forma de produzir bebidas alcodlicas através da
destilacao e a hipétese secundaria € que apds desenvolvermos uma producao
eficaz com todas as exigéncias, a bebida deve estar apta para o consumo.

1.4. Objetivo geral
Observar a viabilidade das células de leveduras no mosto a partir da
utilizacao de fermentos distintos.

1.5. Objetivos especificos

e Melhorar a produgao fazendo com que o processo seja mais eficiente;
« Entender porque ocorre a alteragdo do mosto em diferentes temperaturas,
tempo e a qualidade dos diversos fermentos estudados

2. DESENVOLVIMENTO

2.1. Fundamentacgao Teodrica
2.1.1. Cana-de-agucar

A cana-de-agucar € uma planta de origem asiatica e € uma das matérias
primas mais importantes para a produc¢ao de bebidas (LIPPMAN, 1941).

A planta € um insumo abundante e de baixo custo no mercado brasileiro, o
que viabiliza a producdo de etanol em grande quantidade para varias
criagcbes, como o combustivel automotivo e até mesmo a fermentagao
alcodlica para o consumo humano (SARAIVA; ANITA; SUELI, 2006).

No Brasil a producgao de alcool é praticamente exclusiva da fermentagcao de
mosto que é composto por caldo de cana, melago ou até mesmo pela mistura
de ambos. Para completar as insuficiéncias do caldo alguns macronutrientes
e/ou micronutrientes também podem ser adicionados (SILVA et al., 2006).
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Figura 1 - Cana de agucar
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FONTE: https://I11ng.com/nAPhn

2.1.2. Fermentacgao Alcodlica

A fermentacao alcodlica € a principal etapa para a preparagao de bebidas
fermentadas, podendo ser preparadas com diversas leveduras (BARRE et al.,
2000) como milho e abacaxi. Ela tem como resultado a formagdo de alcool,
anidrido carbdnico e alguns componentes secundarios, eles sao obtidos a partir
da acdo de leveduras que utilizam os acucares do mosto para o seu
desenvolvimento (LIMA et al., 2001).

Figura 2 Reacgao geral da fermentacao alcodlica

CGH12OG — ¢ 202H5OH = 2002 —+

energia(ATP)

Fonte:autoral

O estado ambiental em que a levedura se situa influéncia os produtos finais
da metabolizagdo do agucar, uma grande parte é convertida em etanol e CO;
pela anaerobiose e a outra € modificada em novas células (LIMA et al., 2001).

Alguns fatores s&o necessarios para que ocorra uma boa multiplicagdo das
células durante a fermentacdo alcodlica e as suas necessidades nutricionais
devem ser atingidas, assim permitindo a sua reprodugéo, € muito importante
ressaltar que as leveduras precisam ter uma 6tima acgao na transformacgao da
sacarose em etanol (SCHWAN E CASTRO, 2001). A quantidade de carboidrato
no mosto pode atrapalhar na concentracéo celular e na producado do alcool,
pois a concentracdo de agucar precisa necessariamente aumentar de acordo
com a medida que a concentragéo celular cresce (CARDOSO, 2006).

A temperatura € um fator essencial para que a fermentacdo alcodlica
ocorra de maneira eficaz, a variagao de 25°C a 33°C é considerada a melhor
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para ter um alto rendimento e ajuda a diminuir as perdas pela evaporagao
(AQUARONE et al., 1983).

Figura 3 - Mostos Fermentando

A

FONTE: Autoria prc’)pria

2.1.3 Fermentagao in natura

A fermentagdo in natura € uma técnica de analise que consiste em
identificar microorganismos presentes no caldo de cana e observar se eles séo
vidveis para a producdo de Agua Ardente. Para essa andlise precisamos medir
o BRIX antes do processo fermentativo (SILVA; DAMASCENO; SILVA;
MADRUGA; SANTANA, 2008) para verificarmos o quanto de agucar ele
contém, para isso precisamos de um refratdmetro.

Figura 4 - Refratébmetro

FONTE: https://l11nqg.com/NePQh

A cana utilizada na fermentacéo tem que ser cultivada de preferéncia sem
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a presenca de agrotdxicos, pois eles podem causar a contaminagao do caldo
fazendo com que o processo de fermentagdo ndo ocorra da forma desejada. A
pratica de queimar a cana na colheita pode contaminar com HPAs, mas isso
nao significa que o produto final (agucar ou alcool) também esteja contaminado
pois se seguir certo 0 processo de limpeza que o caldo é submetido é eficaz
para e reducgao da contaminagao (TFOUNI; VITORINO; TOLEDO, 2007).

2.1.4 Processo de fermentagcao com milho

A fermentagdo com milho consiste em utiliza-lo como levedura para a
producdo da Agua Ardente assim ajudando no processo fermentativo do mosto
a base de caldo de cana.

O milho é amplamente utilizado devido a sua disponibilidade e custo-
beneficio, sendo uma fonte rica em amido que pode ser convertido em
acucares fermentaveis (Jones & Clark, 2019).

2.1.4.1 Milho cru

A fermentagdo com o milho cru € uma técnica em que se utiliza o gréao de
milho fresco para servir como levedura. Para que isso ocorra retiramos todo o
milho da espiga com o auxilio de uma faca e armazenamos em um recipiente
para que possamos fazer as analises necessarias no mosto antes de despeja-
lo.

Figura 5 - Milho retirado da espiga

FONTE: Autoria propria

ApOs as analises terem sido realizadas colocamos o milho no mosto e
mantemos o0 mesmo a temperatura ambiente para que o milho possa fazer o
seu trabalho no processo fermentativo.
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Figura 6 - Mosto de caldo de cana com o milho verde cru

FONTE: Autoria propria

2.1.4.2 Milho com fermento CA-11

O processo fermentativo da Agua Ardente com o milho cozido consiste em
preparar a levedura (milho) um dia antes de colocar para fermentar. Primeiro
bate se no liquidificador o milho verde com agua e logo apds adiciona-se um
pouco de agucar e amorna bem, depois coloca um pouco do fermento CA-11
(desenvolvido pelo Instituto Agrondmico de Campinas e a patente € do Rio
Grande do Sul) e mantém em um lugar aquecido (forno) para que o fermento
possa se desenvolver.

Figura 7 - Fermento de milho + CA-11

7'FNTE: Autoria propria

ApOs realizado esse procedimento depois de 24 horas se despeja aos
poucos a mistura na garapa (caldo de cana) e deixa na temperatura ambiente
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para que o mosto possa comegar a fermentar.

Figura 8 - Mosto de caldo de cana com fermento de milho + CA-11

—ppEreey oy

F(_)NTE:_J,Autoria prépria

2.1.4.2.1 Fermento CA-11

A realizacdo de um pé de cuba com linhagens de leveduras selecionadas
de Saccharomycescerevisiae tem garantido certa padronizagdo na qualidade
da bebida, pois essas apresentam capacidade de dominar a fermentacéo e
diminuir as contaminagdes bacterianas (PATARO et al.; 2002; SOARES;
SILVA; SCHWAN, 2011).

Outras caracteristicas dessas leveduras € que reduzem as concentragoes
de agucares residuais, aumentam a produtividade do processo, diminuem a
competicdo por nutrientes essenciais e contribuem na qualidade,
principalmente em relagcdo aos teores de acidez e concentracdo de alcoois
superiores (ALCARDE; MONTEIRO; BELLUCO, 2012; DUARTE; AMORIM,;
SCHWAN, 2012).

Atualmente, a levedura selecionada S. cerevisiae CA-11 de caracteristica
floculante, é disponibilizada no Brasil na forma desidratada ativa, podendo ser
utilizada prontamente para fermentagédo (CARDOSO, 2013).
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Figura 9 - Fermento CA-11

FONTE: Autoria propria

CA-11 é ideal para produgdes pequenas, médias e grandes produgdes de
cachacga; o inicio da fermentacao é imediato, com aproveitamento quase total
da sacarose presente no caldo de cana (hidrélise completa da sacarose com
produgao de glicose e frutose), baixa produgéo de acidos e aldeidos, com sabor
frutal e aroma.

Dados obtidos em alambiques que fazem uso dessa levedura, tém
demonstrado um aumento significativo no rendimento, e melhorias nos teores
de compostos aromaticos desejaveis (CARDOSO, 2013).

2.1.5 Abacaxi

O abacaxi possui um sabor e uma fragrancia muito especifica por isso é
uma fruta citrica bastante popular, além dela possuir alto um teor de agucar o
que é essencial para processos biotecnolégicos como a fermentagao alcodlica
(BLEINROTH, 1978).

O abacaxizeiro é originario de regides de clima quente e de distribuicao
pluvial bastante irregular, ele apresenta polpa de cor amarelada ou laranja
avermelhado e normalmente possui um formato cilindrico, a perda da cor verde
que é presente na casca indica o seu amadurecimento pois ocorre a
decomposicdo da clorofila através de transformacdo no pH ,ativagcdo da
clorofilase e presenga de sistemas oxidantes e o destaque dos carotendides
que s&o pigmentos de cor amarela e laranja. As variedades de abacaxi mais
conhecidas sao classificadas em cinco grupos distintos: Cayenne, Spanish,
Queen, Pérola e Perolera (CUNHA; CABRAL, 1999; THE, 2001; CHITARRA,;
CHITARRA, 2005; EPSTEIN,1999).

Foi comprovado em um estudo sobre a composicdo centesimal e de
minerais em cascas de frutas, que as cascas das frutas possuem teor de
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nutrientes superiores aos de suas partes comestiveis que sdo chamadas de
polpa, essa parte pode ser considerada uma fonte alternativa de
nutrientes(GUINDEM et al., 2005).

Figura 10 - Partes do Abacaxi

Coroa
Coroa
Folha
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Erut o Apice
ruto asca (AT .
Multiplo hang C_ora(;ao ou
Malha Frutilho Eixo Central
i Polpa
Base tipo baga p
y Casca
Rebentao Base

Fonte: FAEP (2008) apud FACUNDO, 20009.

2.1.6 Viabilidade das Células no Mosto:

A viabilidade das células de levedura em mosto € um fator determinante
para a eficiéncia do processo fermentativo. A viabilidade pode ser influenciada
por varios fatores, incluindo a composi¢ao do mosto, as condigdes ambientais e
a saude das células de levedura.

- Composicao do Mosto: O mosto contém acgucares, nutrientes e outros
compostos que podem afetar a viabilidade das células de levedura. A presenca
de agucares fermentaveis, como glicose e maltose, € essencial para o
metabolismo das leveduras. Além disso, a presenca de nutrientes como
nitrogénio, vitaminas e minerais é critica para a saude e a proliferagdo das
células (PAPAGEORGIOU et al., 2008). A composicao do mosto deve ser
monitorada para garantir que os niveis de nutrientes e agucares estejam dentro
da faixa ideal para a atividade da levedura (KURTZMAN et al., 2011).

- Condicbes Ambientais: A temperatura e o pH do mosto sao fatores
cruciais para a viabilidade das células. As leveduras tém faixas o6timas de
temperatura e pH para crescimento e fermentagdo. Condigbes fora dessas
faixas podem reduzir a viabilidade celular e afetar negativamente o
desempenho da fermentagao (FLEET, 2003).

2.1.7 Técnicas de Analise e Acompanhamento:

Para garantir a viabilidade das células de levedura e monitorar o progresso
da fermentacgao, diversas técnicas analiticas podem ser empregadas:

*pH e Temperatura:* O monitoramento continuo do pH e da temperatura do
mosto € importante para garantir que as condigdes estejam dentro da faixa
ideal para a atividade das leveduras. Equipamentos como sensores de pH e
termOmetros s&o usados para medir e ajustar esses parametros conforme
necessario (DUTCHER et al., 2004).
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Figura 11 - pHmetro

FONTE: https://I1ng.com/IrDGv

*Plaqueamento*O plaqueamento de mostos € um método utilizado para
quantificar a quantidade de microrganismos presentes em mostos, especialmente
leveduras e bactérias. Esse método é essencial para garantir a qualidade e a
segurancga do produto final, como o vinho ou a cerveja (FUIZI, 2004).

Técnica "Spreader Plate"

E um método comumente empregado na andlise de alimentos. Amostras de
alimentos sdo maceradas e diluicbes do produto s&o pipetadas em placas de Petri
esterilizadas contendo o meio de cultura requerida para a analises (SOUZA,
2010).

Apoés incubagao, as colbnias bacterianas sdo contadas em um contador de
coldnias que pode ser manual ou digital. (SOUZA,2010).

Agar Padrdo para Contagem: E um meio de cultura utilizado para o
plagueamento de mostos. Ele contém nutrientes essenciais para o crescimento de
microrganismos, como peptona, cloreto de sédio e agar1.

A técnica consiste em, Peptona 10g, Cloreto de Sédio 5g, Agar 15g, Agua
destilada 1L.

Diluicao Seriada:Para realizar o plagueamento, € necessario realizar diluicbes
seriais do mosto para obter uma concentracdo adequada de microrganismos. A
fonte do material de diluigcdo (soluto) para cada etapa € proveniente do material
diluido da etapa anterior. Em uma diluicdo em série, o fator de diluigao total é o
produto dos fatores de diluicdo em cada etapa. (SOUZA, 2010). Assim, se vocé
tiver uma diluigdo 1/2, seu fator de diluicdo é 2, todas as diluigdes seguintes serdo
multiplicadas por 2. Para ter 1 mL de solugdo, como no exemplo abaixo, vocé tera
a adicdo de 0,1 mL do concentrado mais 0,9 mL do diluente. Diluicbes em série
sdo usadas para criar com precisdo solucoes extremamente diluidas, bem como
solugbes para experimentos que exigem uma curva de concentragdo com uma
escala exponencial ou logaritmica (SOUZA, 2010). A técnica € util quando ha
escassez do volume do concentrado ou do diluente, havendo necessidade de
minimizar seu uso, ou quando ha necessidade de diversas diluicdes, por exemplo,
na determinagdo de um titulo ou na contagem de microrganismos.(SOUZA,2010).

3.1. Metodologia

Realizou-se a fermentagao alcodlica com o uso de leveduras e, em
seguida, o plagueamento das mesmas em agar para verificar o crescimento e a
viabilidade das colbnias.



3.1.1. Fermentacgao Alcodlica
3.1.1.1. Materiais e reagentes

Abacaxi (polpa/casca)

Acucar

6 Baldes de 2L

2 Beckers

CA-11 LNF - Saccharomyces
cerevisiae

Caldo de cana

2 Colheres

Fita de pH

1 Faca

Frascos com amostra dos
mostos

1 Fita de pH

1 Liquidificador Britania

Milho Verde KAILANNE

Panos

Pipeta de Pasteur (conta-
gotas)

Refratbmetro de  bancada
NOVA 2WA

Refratbmetro de Bancada
(Fatec)

Termbébmetro

21
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3.1.1.2. Procedimento

Inicialmente, separaram-se seis baldes e adicionaram-se 2 litros de caldo
de cana em cada um. Mediram-se o Brix com o refratdbmetro e o pH com as
fitas.

Figura 12, 13 e 14 refratometro e fitas de pH

Fontes: autorais

Os dois primeiros mostos eram in natura, um ficou em temperatura ambiente e o
outro foi refrigerado.

Figura 15 mostos in natura

Fonte: autoral

A levedura utilizada no terceiro € no quarto mosto foi o milho.
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Figura 16 milho

Fonte:autoral
No terceiro balde com caldo de cana, adicionaram-se 200g de milho cortado
direto da espiga, sem preparo adicional.
Figura 17 corte do milho

Fonte: autoral

A levedura do quarto mosto foi preparada um dia antes de ser adicionada ao
caldo de cana; para isso, cortaram-se 200g de milho direto da espiga, que foi
batido no liquidificador com 100mL de agua. O milho batido foi levado ao fogo
baixo, adicionou-se uma colher de sopa com aproximadamente 10g de acucar e
misturou-se; em seguida, acrescentou-se uma colher de café com
aproximadamente 1,5g do fermento CA-11. Apdés 3 minutos no fogo baixo,
tampou-se a mistura com papel-aluminio e ela ficou a 25°C por 12 horas, para
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que ocorresse a fermentacéo. No dia seguinte, apds a fermentagao, a mistura foi
adicionada ao caldo de cana e misturou-se bem.

Figura 18 e 19 mistura de milho com CA+11

Fontes: autorais

A levedura utilizada no quinto e no sexto mosto foi o abacaxi

Figura 20 corte do abacaxi

Fonte: autoral

O quinto mosto foi preparado apenas com a polpa do abacaxi, cortada em
cubos e batida no liquidificador até ficar liquida; utilizou-se 300mL do suco e
adicionou-se ao caldo de cana.
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Figura 21,22 e 23 trituragao do abacaxi sem casca e adi¢ao dele no mosto

Fontes: autorais

O sexto mosto foi preparado com a polpa e a casca do abacaxi; como a
polpa possui bastante liquido, ndo foi necessario adicionar agua para obter o
suco. Assim, cortou-se o abacaxi inteiro, bateu-se no liquidificador e
adicionaram-se 300mL do suco ao caldo de cana.

Figura 24,25 e 26 trituragao do abacaxi com casca e adi¢gado dele no mosto.

Fontes: autorais
Apds esse processo, os mostos foram mantidos em local adequado de

acordo com o objetivo. Apdés uma semana, os mostos foram abertos e

misturados, retiraram-se 5mL de amostra de cada um para medir o Brix e o pH.
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Figura 27 amostras dos mostos

o

- ne: autoral

Os resultados do Brix e pH obtidos apos quatro semanas foram:

Grafico 1 Brix

Variacao do Brix ao Longo das Semanas

Semanas
. 19 Semana
B 27 Semana
s 3¢ Semana
42 Semana

20

15¢

Brix

101

In natura In natura Milho cru Milho + CA-11 Abacaxi Abacaxi
(temp. ambiente) (refrigerado) (polpa) (polpa + casca)

Fonte: autoral



27
Grafico 2 pH
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Fonte:autoral

Figura 28,29 e 30 leitura de pH e analise no refratdmetro

Fontes:autorais

3.1.2. Plaqueamento das Leveduras
3.1.2.1. Materiais e reagentes

1 Camara de fluxo

1 Caneta Piloto

1 Pipetador automatico

2 Tubos falcons

Estufa

Luva

Microscépio Nikon Eclipse E200
Placas de Petri

Ponteiras

Suporte para tubos de ensaio
Tubos de ensaio
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3.1.2.2. Procedimento

Apos o processo fermentativo, foi o momento de analisar o mosto para
avaliar qual apresentou o melhor processo de fermentag&o. Para isso, solicitou-
se orientacdo a Vanessa, da area de microbiologia da Fermentec. Inicialmente,
havia a intengcdo de realizar a contagem das células de cada mosto, mas
Vanessa informou que isso seria inviavel, pois, como os mostos nao foram
esterilizados antes do inicio do processo, muitos microrganismos estavam
presentes, o que dificultaria a contagem.

No entanto, Vanessa sugeriu a realizagdo de um plaqueamento de leveduras
para possibilitar a contagem. O processo foi iniciado com a observagdo dos
mostos no microscopio, a fim de obter uma ideia do que havia em cada um, e os
resultados foram os seguinte.

Figura 31 Mosto in natura frio:

Fonte: autoral
Na Figura 20, observa-se a presenga de uma levedura no mosto.

Figura 32 e 33 Mosto in natura temperatura ambiente:
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Fontes: autorais
Na Figura 21, ha a presenga de cachos que podem conter leveduras, mas
também microrganismos. Ja na Figura 22, observam-se algumas leveduras
soltas.

Figura 34 e 35 Mosto milho cru:

Fontes: autorais
Na Figura 23, o que parece ser uma estrutura celular €, na verdade, uma
estrutura do milho (diferenciada pelo tamanho). Ja na Figura 24, aparentam ser
leveduras (diferenciadas pela estrutura).

Figura 36 Mosto milho + CA-11:

Fonte: autoral

Na Figura 25, observam-se varias células de levedura.
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Figura 37 e 38 Mosto abacaxi casca+ polpa:

Fontes:autorais
Na Figura 26, o que esta circulado é uma bactéria. Ja na Figura 27, trata-se
de uma fibra do abacaxi que contém outras estruturas junto com células de
levedura.

Figura 39 e 40 Mosto abacaxi polpa:

Fontes:autorais

Na Figura 28, observa-se uma fibra do abacaxi. Ja na Figura 29, observam-
se leveduras.

Apos a observacdo de todos os mostos no microscopio, o material foi
preparado para a realizacdo do plaqueamento. Inicialmente, foi feita uma diluicao
seriada, de 10™ até 107,



Figura 41 processo da diluigao seriada

EEEE RN
i
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Fontes:autorais

A diluicao seriada foi realizada utilizando 1 mL da amostra e 9 mL de agua
peptonada. A mistura foi homogeneizada e, em seguida, 1 mL foi retirado e
adicionado ao proximo tubo. Esse procedimento foi repetido até atingir a diluigao
desejada, que foi 10™.

Em seguida, foi preparado o meio de cultura. O meio utilizado foi YPDA, com
a adicdao de dois antibidticos, Tetraciclino e Cloranfenicol, para inibir o
crescimento de bactérias, de forma que apenas as leveduras se desenvolvessem
no meio de cultura.

Figura 42 antibioticos utilizados

~ Fonte:autoral
Para cada amostra de mosto, foram realizados trés plagueamentos com
diluicdes diferentes: 107, 10 e 10°°.
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Fonte:autoral

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como foi citado na secdo anterior desse trabalho, o plagueamento foi
realizado a fim de descobrirmos qual levedura tem mais eficiéncia para a
realizacdo de um processo fermentativo. Apés uma semana obtivemos os
resultados seguintes:

Figura 44 Mosto In Natura Frio

Fontes: autorais

Observa-se um grande crescimento de leveduras nesse plaqueamento.
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Figura 45 Mosto In Natura Temperatura Ambiente

Fontes: autorais

Esse plagueamento obteve um crescimento mediano de leveduras, mas
comparando com o anterior este foi menor.

Figura 46 Mosto de Milho Cru

Fonte: autoral

Nao obteve-se nenhum crescimento de levedura nesse plaqueamento. Segundo
analises existe sim a presenca de leveduras neste mosto porém em concentragoes
maiores que 10, 10 e 107°.
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Figura 47 Mosto de Milho com CA-11

Fonte:autoral

Obteve-se um grande crescimento de leveduras nesse plaqueamento.

Figura 48 Mosto de Abacaxi com casca

Fonte:utoral

Neste plaqueamento o crescimento de leveduras foi bom comparado com o
primeiro e o quarto que foram maiores.
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Figura 49 Mosto de Abacaxi sem Casca

Fontes:autorais

Obteve-se um baixo crescimento de leveduras comparando com os outros
plaqueamentos, tirando o terceiro que n&o cresceu nenhuma levedura.

Com o resultado do plaqueamento em méaos, realizamos a contagem das
leveduras que cresceram com a ajuda da Vanessa e fizemos uma tabela dos
resultados.

Tabela 1 Contagem de Leveduras

Resultados
Amostra | Leveduras Totais (UFC/mL)

1.04 x 107
1.80 x 10¢

<103
9,10 x 10°
2,90 x 10¢
3,00 x 10°

Fonte:autoral

o (| | (B [ —

Com essa tabela podemos realizar a contagem de leveduras que estao
presentes nos nossos mostos, assim podemos avaliar qual mosto é mais viavel
para a produgdo de agua ardente.

No grafico a seguir veremos os resultados da contagem fora da notacgéo
cientifica para ficar mais facil o entendimento.
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Grafico 3 Resultados da contagem de leveduras
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Fonte:autoral

No grafico observa-se os resultados da contagem de leveduras em cada
plaqueamento.

Analisando o grafico vemos que a amostra 1 e a amostra 4 sdo as que mais
tiveram crescimento de leveduras entdo eles sdo os mais viaveis para realizar o
processo fermentativo de agua ardente.

A amostra 1 apresentou o maior crescimento de leveduras, o que nos
surpreendeu, uma vez que, devido a baixa temperatura, esperavamos que O
processo fermentativo fosse limitado. No entanto, ao contrario de nossas
expectativas, essa amostra demonstrou a fermentacdo mais intensa.

5 CONCLUSAO

A pesquisa analisou a viabilidade e o desempenho das células de leveduras no
mosto com diferentes tipos de fermentos. O objetivo foi otimizar o processo de
fermentacdo em termos de tempo, qualidade e custo. Para isso, foram testados seis
tipos de mosto, com variadas fontes de levedura e condigdes especificas.

Os resultados indicaram que os mostos com maior crescimento celular foram os
preparados com fermento refrigerado e milho + CA-11. Esse crescimento esta
relacionado a escolha adequada do fermento e as condi¢gdes de temperatura. Isso
demonstra que fatores como o ambiente fermentativo influenciam diretamente a
viabilidade celular.

Esses dados reforcam a importancia de ajustar as condigbes do mosto para
aumentar a qualidade e eficiéncia da fermentacdo. Com a reducédo do tempo de
fermentacdo e a minimizagcdo de contaminacdes, € possivel atender as demandas
industriais de forma mais eficaz. Além disso, os resultados fornecem subsidios
importantes para a producao de bebidas alcodlicas eficientes e de alta qualidade.
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