
F E R M E N T A Ç Ã O ALCOÓLICA DO CALDO DE 
CANA-DE-AÇÚCAR V A R . Co. 290. 

IV — EFEITO DA ADIÇÃO DE TIAMINA E MANGANÊS SOBRE 
O RENDIMENTO ALCOÓLICO (*) 

C. G. T E I X E I R A e A. S A L A T I , engenheiros-agrônomos, Laboratório de Microbiologia 
da Seção de Tecnologia Agrícola, Instituto Agronômico 

R E S U M O 

Realizou-se uma experiência comparativa para verificar a influência da 
adição de tiamina e sulfato de manganês sobre o rendimento alcoólico obtido 
pela fermentação do caldo de cana de açúcar da variedade Co. 290. Verificou-se 
que tanto a tiamina como o sulfato de manganês provocam um aumento no 
rendimento alcoólico. Pela adição das duas substâncias ao caldo de cana a ser 
fermentado, obtêm-se rendimentos alcoólicos superiores àqueles resultantes da 
adição de cada uma delas em separado. Rendimentos alcoólicos mais elevados 
foram ainda obtidos pela adição de farelo de arroz ao caldo de cana a ser 
fermentado. O farelo de arroz parece ser altamente benéfico na fermentação al­
coólica em virtude do seu teor elevado em tiamina e, talvez, outras substâncias de 
importância para a nutrição e atividade do fermento alcoólico, tais como o ácido 
pantotênico e o manganês. 

(*) Trabalho apresentado na II Jornada Brasileira de Bromatologia, Petrópolis, abril de 1957. 
Recebido para publicação em 23 de agosto de 1957. 
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5 — Caldo enriquecido com 200 gamas/l de tiamina + 
0,02 g/l de MnS0 4 + 1 g/l de ( N H 4 ) 2 S 0 4 

6 — Caldo enriquecido com 1 g/l de farelo de arroz -f-
1 g/l de ( N H 4 ) 2 S 0 4 

O caldo dos diversos tratamentos foi distribuído em porções 
de 360 ml em Erlenmeyers de 500 ml e esterilizados durante 30 
minutos a 121°C (15 • lb/pol 2). 

Os frascos foram divididos em três blocos de doze, cada bloco 
compreendendo duas repetições de cada tratamento. Trabalhou-se 
com um bloco por semana, semeando-se de cada tratamento um 
frasco com a cultura F-29 e outro com a cultura F-34. As cultu­
ras utilizadas são representadas por duas estirpes diferentes de 
Saccharomyces cerevisiae Hansen, da coleção do Instituto Agro­
nômico. 

Os frascos semeados com uma alça de fermento foram man­
tidos durante 70 horas em estufa regulada para 30°C. 

As médias dos tratamentos com igual número de repetições 
foram comparadas pelo teste de Tukey ( 2 ) . Na eomparação das 
médias dos tratamentos 2, 3, 4 e 5 com a de parcela perdida foi 
empregado o teste de Schefée ( 2 ) . 

3 — RESULTADOS 

Os rendimentos alcoólicos obtidos para os diversos tratamen­
tos foram os dp quadro 1. 

QUADRO 1.—Rendimentos alcoólicos obtidos nos diversos tratamentos do caldo de 
cana 

Tratamentos 

1." Bloco 2.° Bloco 3.° Bloco 

Médias Totais Tratamentos 

F-29 F-34 F-29 F-34 F-29 F-34 

Médias Totais 

1 14,25 21,41 21,41 21,41 21,41 18,47 118,36 19,73 

2 88,24 87,59 90,16 84,47 90,81 83,82 525,09 87,51 

3 90,16 86,95 »1,82 85,84 92,09 85,75 532,61 88,77 

4 87,59 88,14 90,81 88,24 90,16 83,18 528,12 88,02 

5 90,81 85,84 89,52 89,52 90,16 92,46 538,31 89,38 

6 93,57 86,76 89,25 94,02 90,16 535,76 90,48 

No quadro 2 estão registados os resultados analíticos dos 
mostos antes e depois de fermentados, sendo o teor inicial de nitro­
gênio no caldo o seguinte: 

Caldo diluído a 16° Brix 0,035% 
Caldo diluído -f 1 g/l de ( N H 4 ) 2 S 0 4 0,061% 
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S3 >o I O oo CO I O CO CO r H O i 
cu 

a in
 a

.]
 

o* -< o" r H o" ~ o r H o" o 

cn fe 
+j 

fe 
cS a

r 

- 1 3 ;ú
c
 

CO CO oo -V- CO oo oo CO CO CO CO 

C O <! 
(Ti <3» cri CTS O O i C i " i O J 

CU 
<! CC <c •cc cc CC cc cc C C S C C C 

r H r H r H 1—1 r H T—i r H r H . r H r H r H r H 

S3 "E cu r H 

cu 

d
if

 

O I O I O I O LO O O I O O O O O d
if

 

LO CO 0 0 r H 0 0 cr; O i r H CO 

is
 

F
in

a
 

oi CM I O HT I O I O I O io" 

se
 

SI 
•V 

F
in

a
 

co o 
S3 < o O o o o O o O O O o O < CM CM C M C M . CM CM_ C M C M C M C M C M 

CS 
C M 

cá o 
•i—* ' 2 

r—t 

a
lc

o
 

a
lc

o
 

o O O o I O l O O O I O I O I O O a
lc

o
 

r H r-^ CO o O o O O o O í r H 

ã
o

 "d 
C 

• H T CO CO oo CO n CO có" oo C N có" 

o > fe cá 
-u 
S3 
-u 
S3 
cu ft O o o o o o o o o o O O 

0 0 O 0 GO oc 0 0 cc 0 0 0 0 cc 0 0 oo 
JH CS -tf "*í -tf -tf -tf - 3 * -tf" 
CU 

<tH 

oj 
í3 

co CO ^ I O o o o 0 0 CO oo I O I O o 
O oo CM. CO 0 0 CO -*tf r H o 

09 co" CO © " o* o" o* o o o" o" r H o 

R
ri

 

g r H r-> 1 

R
ri

 

fe 1 1 1 1 1 1 
o 

C O 
o o 
o 2 

O CU 

tó o 
S & 
03 ^ 

co ¿5 

O tó o 
S & 
03 ^ 

co ¿5 

co c Oi -tf O i ^ P O i H ^ O» tó o 
S & 
03 ^ 

co ¿5 ¡s
ti

rp
e
 

fe
rm

e
 

F
-2

 

CO 

fe F
-2

 

F
-3

 

F
-2

 

CO 

fe F
-2

 

F
-3

 

F
-2

 

F
-3

 

F
-2

 

F
-3

 

CU w 
<S '¡¡H 

¿ 3 cá 
3 
w rw 
C U 0 3 

is -y 3 

;o
s 

IO 

CS 
cu 
E 
ts 
cs u 
tr 1 

_c3 

•3 



DEZ., 1 9 5 7 
TEIXEIRA & SALATI 

FERMENTAÇÃO DA CANA. I V . 247 

Perdeu-se uma das parcelas do 1.° bloco, de modo que a análise 
estatística foi feita mediante a estimativa de um valor que substi­
tuiu o que deveria ser obtido nessa parcela (2 ) . 

A análise da variância para os dados do quadro 2 é a seguinte: 

Origem da variação G.L. Soma dos quadrados Variância P 

Blocos 2 3,51 1,76 

Estirpes 1 49,53 49,53 7,77** 

Diversos enriquecimentos do 
caldo 5 23.959,89 4.791,98 75,23** 

Experimentos x estirpes . . . 5 40,11 8,02 1,25 

Resíduo 21 133,84 6,37 

Total 34 24.186,88 

4 — CONCLUSÕES 

A análise estatística nos levou às seguintes conclusões: 

a) Na comparação das médias dos tratamentos 1, 2, 3, 4 e 5 
obtivemos o valor 4,55 para a diferença mínima significativa no 
nível de 5%. Os tratamentos 2, 3, 4 e 5 não diferiram entre si. 
Separou-se o tratamento n. 1 com rendimento alcoólico muito 
baixo. O tratamento n. 6 não difere do grupo de tratamentos 
2, 3, 4 e 5. 

b) A maior média se obteve com o caldo enriquecido com 
farelo de arroz, seguindo-se o tratamento que recebeu tiamina, 
sulfato de amónio e sulfato de manganês. As médias dos trata­
mentos em que houve adição de tiamina mais sulfato de amónio e, 
sulfato de manganês mais sulfato de amónio, foram praticamente 
iguais e um pouco mais elevadas que aquelas dos tratamentos que 
receberam apenas sulfato de amónio. 

c) Ficou, assim, comprovado mais uma vez que o caldo de 
cana-de-açúcar da variedade Co.290 é deficiente em substâncias 
nitrogenadas indispensáveis para o bom desenvolvimento e ativi­
dade da levedura alcoólica. Em vista dos resultados obtidos, pa­
rece que a tiamina e o manganês são elementos úteis para o de­
senvolvimento das duas estirpes de fermento utilizadas em nossas 
experiências. O farelo de arroz substitui plenamente estas duas 
substâncias, que devem existir em quantidade suficiente para a 
máxima atividade do fermento neste subproduto do arroz. 



ON THE INFLUENCE OF THIAMINE AND MANGANESE SULFATE IN THE 
ALCOHOLIC FERMENTATION OF SUGAR CANE JUICE VAR. Co.290 

S U M M A R Y 

Experiments were carried out to evaluate the influence of the addition of 
thiamine and manganese sulfate in the alcoholic fermentation of the sugar cane 
juice var. Co. 290. The results showed an activation of the alcoholic fermenta­
tion resulting in better alcoholic yields. The addition of the two substances to­
gether resulted in better yields than those obtained from fermenting juices en­
riched with only one of them. Still better yields were obtained by the enrich­
ment of the sugar cane juice with rice polishings. Rice polishings seem to be 
active because of their high content in thiamine and/or perhaps by the pre­
sence of other substances which are useful for the yeast nutrition and activity such 
as pantothenic acid and manganese. 
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