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Il Resumo

A introducéo de diferentes linhagens de microrganismos nas fermentacdes destinadas a producé&o de cachaca,
decorrente das alimentacOes sucessivas de caldo, pode contribuir com o desenvolvimento de diferentes classes de
microrganismos, comprometendo a atividade metabdlica das leveduras e a conducdo do processo fermentativo. Assim, o
objetivo do presente estudo foi avaliar a influéncia do tratamento térmico do caldo de cana nas caracteristicas tecnoldgicas e
microbiolégicas do substrato, e os seus reflexos na conducao do processo fermentativo e na qualidade quimica da cachaca.
Paratanto, o caldo foi submetido a tratamento térmico a temperatura de 90°C por 5 minutos, para entdo serem quantificadas
as concentracdes de bactérias laticas, leveduras totais e leveduras ndo Saccharomyces. As fermentacdes foram conduzidas
em cinco ciclos fermentativos, utilizando-se mosto de caldo de cana tratado e n&o tratado termicamente. O processo foi
monitorado por meio das analises de viabilidade celular e de brotos, e do indice de brotamento, enquanto as populacdes
de leveduras totais e ndo Saccharomyces foram quantificadas no fermento reciclado. Ao término das fermentagdes, foram
determinados o pH, a acidez total titulavel, o teor alcodlico e os acucares redutores residuais totais dos vinhos, sendo estes
destilados em alambique de cobre para a quantificagéo da composicao quimica da cachaca. O tratamento térmico possibilitou
a inativagdo dos microrganismos do caldo, sem comprometer as suas caracteristicas fisico-quimicas. A viabilidade celular foi
reduzida para as fermentacdes conduzidas com caldo nfo tratado termicamente, porém as caracteristicas fisico-quimicas
dos vinhos néo foram afetadas. Os destilados provenientes de fermentacdes conduzidas com caldo néo tratado apresentaram
maiores niveis de acidez volatil e ésteres, ao final do quinto ciclo. As concentracdes de alcoois superiores e furfural foram
elevadas para ambos os tratamentos no primeiro e quinto ciclo, respectivamente.

Palavras-chave: /nativacdo térmica; Fermentacdo alcodlica; Leveduras; Microrganismos, Viabilidade celular; Compostos
secundarios.

Il Abstract

The introduction of different strains of microorganism in the fermentations destined for the production of cane spirit,
due to successive broth feeds, may contribute to the development of different classes of microorganism, compromising the
metabolic activity of the yeasts and hence the direction of the fermentative process. Thus the present study aimed to evaluate
the influence of the heat treatment of the sugarcane juice on the technological and microbiological characteristics of the
substrate and their effects on the direction of the fermentative process and the chemical quality of the cane spirit. The juice
was treated at 90 °C for 5 minutes and the concentrations of lactic bacteria, total yeasts and non-Saccharomyces yeasts then
quantified. Five fermentative cycles were carried out using heat treated and untreated sugarcane juice musts. The process was
monitored via cell viability and bud production and determination of the budding index, and the total and non-Saccharomyces
yeast populations quantified in the recycled yeast. At the end of the fermentations, the pH, total titratable acidity, alcohol
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content by volume and total residual reducing sugars of the wines were determined, these being distilled in a copper
still for quantification of the chemical composition of the cane spirit. The heat treatment allowed for inactivation of the
microorganisms in the juice without compromising their physicochemical characteristics. The cell viability was reduced
when the fermentations were carried out with untreated juice, although the physicochemical characteristics of the
wines were not affected. The distillates from fermentations carried out with untreated juice showed higher levels of
volatile acidity and esters at the end of the 5th cycle. The concentrations of higher alcohols and furfural were elevated

for both treatments in the 1st and 5th cycles, respectively.

Keywords: Heat inactivation; Alcoholic fermentation; Yeasts; Microorganisms, Cell viability; Secondary compounds.

Il 1 Introducao

No Brasil, a Instrugdo Normativa n.° 13 de 2005 define
cachagca como a bebida com graduacé&o alcodlica entre
38 e 48% v.v' a 20 °C, obtida pela destilagdo do mosto
fermentado de caldo de cana-de-acUcar com caracteristicas
sensoriais peculiares, podendo ser adicionadade até 6 g.L" de
acucares, expresso em sacarose (BRASIL, 2005a).

Nas fermentacdes destinadas a producéo de cachaca,
¢é produzida uma variedade de compostos responsaveis pelo
desenvolvimento do perfil quimico e sensorial da bebida.
Dentre estes, estéo os &lcoois (1-Propanol, 2-Metil-1-propanal,
2-Metil-1-butanol, etc), acetatos (acetato de etila), acidos
volateis (acido acético, propidnico e butirico), aldeidos
(acetaldeido), entre outros (DUARTE et al., 2013).

Uma diversidade de microrganismos pode se
desenvolver nesta etapa, decorrente das alimentacdes
sucessivas de caldo e das condicGes intrinsecas do
processo (pH, concentragdo de etanol, disponibilidade
de substrato e temperatura), sendo estes responsaveis
pela producao dos compostos quimicos que caracterizam
o destilado (BADOTTI et al., 2010a; DUARTE et al., 2013;
GOMES et al., 2010; MUTTON et al., 2014).

A presenca de microrganismos indesejaveis
na fermentacdo alcodlica pode ocasionar transtornos
operacionais, resultando em consumo de acucares e
nutrientes, reducéo da viabilidade celular das leveduras,
floculacéo do fermento e liberagdo de metabalitos toxicos.
Tal situacdo pode comprometer o desenvolvimento do
processo e a qualidade da cachaga (SOUZA; MUTTON,
2004; BASSO et al., 2008; DUARTE et al., 2011; OLIVEIRA
FILHO et al., 2016).

O controle dos microrganismos existentes no processo
fermentativo é extremamente importante, pois contribui com
amanutencdo do numero de células viaveis de leveduras,
a menor sintese de acidos organicos e o aumento da
producdo de alcool no vinho (MUTTON et al. 2014).

O tratamento térmico é uma operagao unitaria que visa
ainativacao enzimatica e a redug&o da populagé&o microbiana
dos alimentos (BARUFFALDI; OLIVEIRA, 1998), sendo uma
alternativa para o controle dos microrganismos caracteristicos
do caldo de cana-de-agucar (OLIVEIRA et al., 2007).

Neste contexto, o presente estudo teve o objetivo de
avaliar a influéncia do tratamento térmico do caldo de cana
sobre as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas
do substrato e os seus reflexos na conduc&o do processo
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fermentativo e na formac&o dos compostos quimicos da
cachaga.

Il 2 Material e métodos
2.1 Conducao do experimento

Para a condugdo do experimento, utilizou-se a
variedade de cana-de-acucar SP14-7006, cultivada na
regido de Uberaba-MG, na safra 2016/2017, colhida
manualmente, sem queima da palha e despontada.

2.2 Tratamento térmico do caldo e preparo do mosto

Apods colheita dos colmos de cana, o caldo foi
extraido em moenda convencional e filtrado, sendo este
caracterizado como caldo ndo tratado (T1). O caldo
tratado (T2) foi submetido ao tratamento térmico a 90 °C
por 5 minutos, apos filtracdo. Em seguida, o mosto foi
preparado a 16 °Brix com adi¢do de agua destilada.

2.3 Analises do caldo de cana-de-acucar

Os caldos foram analisados quanto aos parametros:
°Brix (CONSECANA, 2006); pH por leitura direta em
pHmetro digital Digimed DMPH - 2, com temperatura
corrigida em 25 °C; acuUcares redutores totais (LANE;
EYNON, 1934); acidez total titulavel pela titulacdo do
caldo com NaOH 0,05 N, sendo os resultados expressos
em g H,50,.L"" (COPERSUCAR, 2001), e contagens de
bactérias lacticas (CECCATO-ANTONINI, 2010), leveduras
totais (CECCATO-ANTONINI, 2010) e leveduras nao
Saccharomyces (WALTERS; THISELTON, 1953, modificado
por MORRIS; EDDY, 1957 apud CECCATO-ANTONINI, 2010).

2.4 Conducao da fermentacao alcoélica

As fermentacOes foram conduzidas em batelada,
com recuperacao do fermento por decantagéo, durante
cinco ciclos fermentativos, em dornas de aco inoxidavel
de fundo cénico, com capacidade total de 22 litros.
Em cada tratamento, foram adicionados 14 litros de mosto
a 16 °Brix, divididos em duas alimentactes de 7,0 L, com
adicdo da segunda alimentac&o apo6s 60 minutos de
infcio do processo fermentativo. Utilizaram-se leveduras
comerciais da espécie Saccharomyces cerevisiae, com
adicao de 30 g de células por litro de mosto, constituindo-se
aproximadamente 107 UFC.mL"". Ao término de cada ciclo
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(°Brix igual a zero), foi aguardada a decantag&o do fermento
para separa¢ao do vinho e reaproveitamento do inéculo.

2.5 Caracterizacédo microbioldgica dos processos
fermentativos

A viabilidade de células e brotos e o indice de
brotamento das leveduras foram analisados 30 minutos apos
a segunda alimentacao de cada batelada proveniente do
primeiro ao quinto ciclo fermentativo, utilizando a Camara
de Neubauer para a contagem de células no mosto em
fermentacdo (SILVA et al., 2003).

Para avaliar a populacéo de leveduras no fermento
reciclado de cada um dos cinco ciclos fermentativos,
foram realizadas as contagens de leveduras totais
(CECCATO-ANTONINI, 2010) e leveduras ndo Saccharomyces
(WALTERS; THISELTON, 1953, modificado por MORRIS;
EDDY, 1957 apud CECCATO-ANTONINI, 2010).

2.6 Caracterizacao do vinho

Ao término dos processos fermentativos, os vinhos
foram caracterizados quanto aos parametros: teor alcodlico,
medido em ebuliémetro (SILVA et al., 2003); pH por leitura
direta em pH-metro digital Digimed DMPH - 2; acidez total
titulavel através da titulacdo do vinho com NaOH 0,05 N, sendo
os resultados expressos em g H,SO,.L"" (COPERSUCAR,
2001), e agucares redutores residuais totais (ARRT) pelo
método de Lane e Eynon (1934).

2.7 Destilagcao do vinho

Os vinhos provenientes do primeiro e quinto ciclos
fermentativos de ambos os tratamentos foram destilados em
alambique de cobre com volume util de 13 litros, contendo
caldeira, capitel, alonga e condensador. A fracdo cabeca
correspondeu aos 260 mL iniciais do destilado (2% do volume
de vinho a ser destilado). Na sequéncia, foi coletada a fracao
coracgéo, até a graduacao alcodlica atingir 42%, sendo esta
analisada, seguindo as metodologias oficiais, quanto a acidez
volatil (em acido acético), aldeidos (em aldeido acético),
ésteres (em acetato de etila), furfural, &lcool n-propilico, &lcool
iso-butilico, alcool iso-amilico e metanol (BRASIL, 2005b).

2.8 Analise cromatografica do destilado

Foram quantificadas por cromatografia em fase
gasosa, com detector de ionizagdo de chama (GC-FID),
as concentracdes de aldeido acético, acetato de etila,
furfural, alcoois superiores (alcool propilico, iso-butanol,
alcool iso-amilico), &cido acético e metanol das amostras
resultantes da mistura dos destilados da primeira e segunda
repeticdo de cada tratamento, provenientes do primeiro e
quinto ciclos fermentativos. As andlises foram realizadas
em cromatografo a gas Shimadzu modelo QP-2010
PLUS, com coluna Stabilwax-DA (Crossbond Carbowax
polietilenoglicol esterificado, 30 m x 0,18 mm x 0,18 um)
e detector de ionizacao de chama (FID). As temperaturas
do detector e do injetor foram fixadas em 250 °C e 0 modo
de injecao foi automatico, com divisdo de fluxo (split) de
1:25 com um volume de injecdo de 1,0 yL da amostra.
O fluxo do gas de arraste (H,) na coluna foi de 1,5 mL.min"'
com fluxo total de 42 mL.min" e pressado de 252,3 kPa.
A programacé&o da rampa de temperatura da coluna foi
iniciada a 40 °C (isoterma de 4 min), com aumento até
120 °C a uma taxa de 20 °C.min"' (isoterma de 1 min) e
aumento a 30 °C.min"" até 180 °C (isoterma de 4 min)
(BORTOLETTO; ALCARDE, 2013).

2.9 Analise estatistica

Os resultados foram analisados através do Teste
F no nivel de 5% de significancia e do Teste de Tukey
(BANZATTO; KRONKA, 2006), por meio do software Sisvar.

I 3 Resultados e discussao

3.1 Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas
do caldo

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas do caldo,
ndo foram observadas diferengas significativas para
0s parametros avaliados, indicando que o tratamento
térmico néo afetou a qualidade do caldo, podendo,
assim, contribuir com o desenvolvimento adequado das
leveduras durante o processo fermentativo (Tabela 1).
Segundo Oliveira Filho et al. (2016), 0 aumento nos niveis

Tabela 1. Valores médios de acidez total titulavel, sélidos soluveis totais, agUcares redutores totais e pH do caldo de cana tratado

termicamente e ndo tratado’.

Acidez SST ART H
Caldo (g H,S0,L) (%) (%) P
Tratado 1,012 20,302 18,092 5,302
N&o Tratado 0,952 19,508 17,762 5,302
Teste F 8,37 3,61 0,54 2 37
DMS 0,07 0,85 0,95 0,10
CvV 9,44 5,64 6,94 2,45

'Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna nédo diferem significativamente pelo Teste de Tukey a 0,05 de probabilidade. ns= nao
significativo; DMS= Desvio Minimo Significativo; CV= Coeficiente de Variacdo; SST= s¢lidos sollveis totais; ART= aglcares redutores totais.
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de acidez e a reducéao de acucares disponiveis no caldo
podem comprometer a manutenc&o do numero de células
e brotos viaveis de leveduras durante a fermentacéo
alcodlica, resultando em menor produgéo de alcool.

Os resultados das contagens de microrganismos no
caldo demonstraram que o tratamento térmico reduziu a
populacdo de bactérias laticas, leveduras totais e leveduras
n&o Saccharomyces, contribuindo com a manutencéo de
baixas concentracoes destes microrganismos no substrato
(Tabela 2). Oliveira et al. (2007) também verificaram que
a aplicacédo de tratamento térmico ao caldo de cana
possibilitou a reducao da populacdo de microrganismos
aerobios psicrotroficos, bactérias laticas e fungos, sem
afetar a sua composicao fisico-quimica.

A cana-de-acucar abriga uma diversidade de
microrganismos (Acetobacter, Enterobacter, Pseudomonas,
Aeromonas, Vibrio, Bacillus, bactérias acido-laticas e
leveduras), sendo a sua populacao dependente do ambiente
de cultivo da planta e das condi¢cbes operacionais do
processo (OLIVEIRA FILHO et al., 2016; SUMAN et al.,
2000). Assim, verificou-se que o tratamento térmico
do caldo de cana pode ser utilizado para controlar a
introducao de diferentes linhagens de microrganismos
nas fermentacdes destinadas a producéo de cachacga.

3.2 Caracteristicas microbiolégicas da fermentacao
alcodlica

Os resultados das contagens de microrganismos
no fermento reciclado (pé-de-cuba) demonstraram que a
populacéo de leveduras totais aumentou até o quarto ciclo,
sendo posteriormente reduzida ao final do quinto ciclo
fermentativo. Verificou-se que as maiores contagens de
leveduras totais ocorreram nas fermentacfes conduzidas
com caldo de cana submetido ao tratamento térmico.
Possivelmente, a inativacéo térmica dos microrganismos
naturais do caldo favoreceu a atividade das leveduras no
processo devido a maior disponibilidade de nutrientes no
mosto (Figura 1).

Arecirculacao do fermento promoveu um aumento

na concentracao de leveduras ndo Saccharomyces ap6s o
quarto ciclo para fermentagdes conduzidas com caldo de

cana néo tratado termicamente (Figura 2). Possivelmente,
a maior concentracao de leveduras ndo Saccharomyces
no caldo nao tratado (3,4 x 10* UFC.mL"") favoreceu o
seu crescimento e multiplicac&do durante a fermentagao
alcodlica, aumentando o numero de células recicladas
com o fermento apés o quarto ciclo.

Leveduras Totais
(10° UFC.mL"")

n

3 4

Ciclos fermentativos

w

—e— Tratado —m—Nao Tratado

Figura 1. Valores médios para as contagens de leveduras totais
no fermento reciclado durante os ciclos fermentativos.
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w
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Figura 2. Valores médios para as contagens de leveduras
nédo Saccharomyces no fermento reciclado durante os ciclos
fermentativos.

Tabela 2. Bactérias laticas, leveduras totais e leveduras ndo Saccharomyces presentes no caldo de cana tratado e néo tratado

termicamente.

Analises (o:1[e [} Resultados

Bactérias Laticas Tratado RIS
Nao Tratado 5,2 x 108 UFC.mL""

Leveduras Totais Tratado RIS
Nao Tratado 3,5 x 10° UFC.mL""

Tratado <1 UFC.mL"

Leveduras ndo Saccharomyces

N&o Tratado

3,4 x 10 UFC.mL"

UFC.mL" = Unidade Formadora de Colonia por mililitro.
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Comportamento semelhante foi observado por
Oliveira Filho et al. (2016), ao verificarem que a redugéo
na concentracao de leveduras totais no fermento reciclado
favoreceu o crescimento de bactérias laticas e leveduras né&o
Saccharomyces, modificando a composi¢do microbiolégica
do pé-de-cuba.

Segundo Badotti et al. (2010b), a predominancia
das leveduras no processo € importante; entretanto, altas
concentragdes de leveduras ndo Saccharomyces podem
comprometer o desempenho das fermentagées e a formacao
dos compostos quimicos da cachaca. Assim, verificou-se,
no presente estudo, que o tratamento térmico do caldo pode
favorecer a atividade das leveduras Saccharomyces cerevisiae,
contribuindo com a manutencéo de baixas concentracées
de microrganismos indesejaveis no processo.

A avaliagado microbiologica do processo fermentativo
demonstrou que as viabilidades de células e brotos
de leveduras, e o indice de brotamento nao diferiram
estatisticamente para os tratamentos estudados (Figura 3).
Entretanto, observou-se uma reducao de 8,4% na viabilidade
celular de fermentacdes conduzidas com caldo de cana
n&o tratado, indicando que o desempenho do processo
podera ser comprometido em ciclos posteriores, pois, para
que uma fermentacao seja conduzida adequadamente,
a porcentagem de células viaveis no processo nao deve
ser inferior a 85%.

Os vinhos destinados a producdo de cachaca
geralmente possuem uma concentragdo alcodlica de
7% a 8% (OLIVEIRA FILHO et al., 2016; MUTTON et al.,
2014), valores estes préximos ao encontrado no presente
estudo. Entretanto, verificou-se que a assimilacdo dos
acucares do meio foi comprometida ao final dos processos
fermentativos, devido aos elevados valores de agucares
residuais nos vinhos. Provavelmente, a recirculacédo das
células ao longo dos ciclos ocasionou condi¢cbes de
estresse as leveduras, comprometendo a degradacgao
dos nutrientes do meio.

3.4 Compostos secundarios da cachaca

Na Tabela 4, estdo apresentados os valores obtidos
para as concentracbes de compostos secundarios das
cachacas produzidas no primeiro e quinto ciclos fermentativos.
Os niveis de acidez volatil, aldeidos, ésteres e dos alcoois
metilico, sec-butanol e n-butilico apresentaram-se dentro
dos limites estabelecidos pela Legislacao (BRASIL, 2005a)
para os tratamentos avaliados.

a
Aviabilidade celular permite estabelecer se as leveduras 2 °

estdo sendo submetidas a condi¢cées de estresse, sendo % = 2
um importante parametro na avaliagdo do desempenho ;2
operacional (BASSO et al., 2011). O tratamento térmico do ey
caldo forneceu condigOes mais favoraveis ao desenvolvimento 0
das leveduras no processo, fato este evidenciado através 5
das maiores contagens de leveduras totais recicladas no 20 1 5 &
pé-de-cuba e pela maior porcentagem de células viaveis 10 - -

0 -

durante a fermentacao do mosto.

3.3 Caracteristicas fisico-quimicas do vinho

Verificou-se que os valores médios de pH, acidez
total titulavel, aglcares redutores residuais totais (ARRT) e
teor alcodlico nao diferiram estatisticamente pelo Teste de
Tukey (p = 0,05) para os tratamentos avaliados (Tabela 3).

Viabilidade Celular Viabilidade de Brotos indice de Brotamento

mTratado = Néo Tratado

Figura 3. Valores médios para viabilidade de células e brotos e
indice de brotamento de leveduras em fermentacdes conduzidas
com caldo de cana tratado e ndo tratado termicamente. As letras
comparam médias entre os tratamentos de cada parametro
analisado.

Tabela 3. Valores médios de acidez total titulavel, teor alcodlico, agucares redutores residuais totais e pH dos vinhos provenientes
de fermentagdes conduzidas com caldo de cana tratado termicamente e ndo tratado’.

Acidez Alcool
(g H,SO,L) (%)
Tratado 2,812 7,57 il 5 8,812
N&o Tratado 2,872 6,892 1,602 3,782
Teste F 0,21ns 0,54ns 0,04ns 0,17ms
DMS 0,26 0,73 0,75 0,15
CV 12,14 13,59 62,64 5,118

'Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna nédo diferem significativamente pelo Teste de Tukey a 0,05 de probabilidade. ns= nao
significativo; DMS= Desvio Minimo Significativo; CV= Coeficiente de Variacdo; ARRT= agucares redutores residuais totais.

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 21, 2017126, 2018 5
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Tabela 4. Resultados das andlises de compostos secundarios das amostras de cachacga produzida no primeiro e quinto ciclos
fermentativos.

Componentes Caldo Tratado Caldo Nao Tratado Limites
Analisados 1° Ciclo 5° Ciclo 1° Ciclo 5° Ciclo (BRASIL, 2005a)
Acidez volatil* 22,43 28,66 18,17 38,10 0-150
Aldeidos* 16,35 18,38 17,01 13,59 0-30
Esteres* 6,10 13,86 8,13 22,39 0-200
Alcool metilico* 3,98 5,30 4,23 5,56 0-20
Alcool sec-butanol* nd nd nd nd 0-10
Alcool n-butilico* nd nd nd nd 0-3
N-propanol* 15,73 18,68 18,60 17,48 -
|sobutanol* 75,61 14,57 87,38 13,37 -
Isoamilicos* 430,81 198,91 466,62 171,41 -
Alcoois superiores™ 522,16 232,16 572,60 202,26 0-360
Furfural* 2,29 7,77 0,43 7,63 0-5
Coeficiente de congéneres™* 569,32 300,82 616,34 283,96 200 - 650

*mg.100mL" &lcool anidro; **Coeficiente de congéneres (mg.100mL" &lcool anidro) = (acidez volatil + ésteres + aldeidos + furfural + alcoois

superiores).

Observou-se que os destilados produzidos a partir
de caldo nao tratado apresentaram maiores niveis de
acidez volatil e ésteres ao final do quinto ciclo, indicando
que a presenca de microrganismos caracteristicos do
caldo favoreceu a producéo destes compostos durante a
fermentacéo alcodlica. Segundo Duarte et al. (2013), as
leveduras ndo Saccharomyces, quando em cultivo com
Saccharomyces cerevisiae, podem elevar a producéo de
acidos volateis e acetato de etila nas fermentacdes do
caldo de cana.

A concentragao dos alcoois superiores (alcool
n-propanol, isobutanol e isoamilico) foi superior ao limite
estabelecido pela legislacéo para os destilados (T1 e T2)
produzidos no primeiro ciclo fermentativo, enquanto
que, no quinto ciclo, os teores destes alcoois foram
consideravelmente reduzidos. Oliveira Filho et al. (2016)
observaram que a producéo destes alcoois € uma caracteristica
intrinseca das leveduras Saccharomyces cerevisiae e,
provavelmente, a reducéo destes compostos durante os
ciclos fermentativos é decorrente da substituicao destas
leveduras por linhagens que se desenvolvem durante a
fermentacéo alcodlica.

Os teores de furfural apresentaram-se acima dos
limites legais para cachacgas produzidas no quinto ciclo
fermentativo, independentemente do processo estudado.
Provavelmente, a maior concentracéo de agucares residuais
ao final do quinto ciclo favoreceu a producao de furfural nos
destilados. Oliveira Filho et al. (2016) também encontraram
uma correlacéo entre 0 aumento de acgucares residuais
nos vinhos e a formacado deste composto na cachaca.

Os congéneres totais foram maiores para os destilados
do primeiro ciclo, sendo posteriormente reduzidos no quinto
ciclo. Este comportamento é resultado da producéo de
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alcoois superiores, a qual se reduziu durante a condugao
dos processos fermentativos.

Il 4 Conclusoes

O tratamento térmico possibilitou a reducéo da
populacdo de bactérias laticas, leveduras totais e leveduras
néo Saccharomyces do caldo in natura, sem comprometer
as suas caracteristicas fisico-quimicas.

A utilizacao de caldo de cana tratado termicamente
favoreceu a manutencdo de maiores concentracoes de
células de leveduras nas fermentagdes alcodlicas, além
de reduzir as contagens de leveduras néo Saccharomyces
no fermento reciclado.

A composicdo quimica dos destilados nao foi
consideravelmente influenciada pela utilizacédo de
caldo de cana submetido ao tratamento térmico. Assim,
constatou-se que esta operacéo unitaria pode ser utilizada
para controlar a carga de microrganismos caracteristicos
do caldo de cana, de modo a favorecer a atividade das
leveduras previamente inoculadas no processo.
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