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FERMENTACAO ALCOOLICA DO CALDO DE
CANA-DE-ACUCAR VAR. Co. 290.

IV — EFEITO DA ADICAO DE TIAMINA E MANGANES SOBRE
O RENDIMENTO ALCOOLICO (%)

C. G. TEIXEIRA e A. SALATI, engenheiros-agronomos, Laboratorio de Microbiologia
da Sec¢dio de Tecnologia Agricola, Instituto Agrondmico

RESUMO

Realizou-se uma experiéncia comparativa para verificar a influéncia da
adicio de tiamina e sulfato de manganés sébre o rendimento alcodlico obtido
pela fermentacio do caldo de cana de aglucar da variedade Co. 290. Verificou-se
gque tanto a tiamina como o sulfato de manganés provocam um aumento no
rendimento alcotlico. Pela adigio das duas substiancias ao caldo de cana a ser
fermentado, obtém-se rendimentos alcodlicos superiores aquéles resultantes da
adicdo de cada uma delas em separado. Rendimentos alcodlicos mais elevados
foram ainda obtidos pela adicdo de farelo de arroz ao caldo de cana a ser
fermentado. O farelo de arroz parece ser altamente benéfico na fermenta¢io al-
to0lica em virtude do seu teor elevado em tiamina e, talvez, outras substincias de
importancia para a nutricdo e atividade do fermento alcodlico, tais como o acido
pantoténico e o manganés.

1 — INTRODUCAO

Em experiéncias anteriores (17), verificamos que da adicdo
de sulfato de amoénio e farelo de arroz ao caldo de cana da varie-
dade Co0.290 resulta uma aceleracdo da fermentacdo alcodlica, e,
ao mesmo tempo, os rendimentos obtidos sfio também melhores.
Dai deduzimos ser o caldo da variedade C0.290 deficiente em nitro-
génio e em outros elementos essenciais para o metabolismo do
fermento alcodlico. Para o seu bom desenvolvimento e maxima
atividade, exige o fermento alcoblico um substrato rico em subs-
tancias nitrogenadas, com um certo teor de vitaminas e sais
minerais.

Trabalhos de varios pesquisadores (1, 4, 7, 8, 9, 10, 15, 19)
demonstraram a importincia dos sais de amdnio no metabolismo
do fermento alcodlico.

Por outro lado, o farelo de arroz (17), quando adicionado ao
caldo ae cana, contribuiu de maneira marcante para elevar o ren-

{*) Trabalho apresentado na II Jornada Brasileira de Bromatologia, Petrépolis, abril de 19517.
Recebido para publicacio em 23 de agdsto de 1957.
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dimento alecodlico obtido. Por esta razido, resolvemos tentar pes-
guisar quais 0s possiveis elementos encontrados no farelo de arroz
¢te seriam responsiveis por esta elevacdo no rendimento alcollico.
Rogenberg (11) classifica o farelo de arroz como material rico
¢m vitaminas B; e B; e consideravelmente rico em acido panto-
tonico.
Rudolph (12) atribui-lhe os seguintes valores em vitaminas:

Gamas/100 ¢

Vitamina B; .. ... ...... 1.000 — 2.500
Vitamina B (arroz integral) . 188
Acido pantoténico . ... .. .. 16 — 27

Foi observado por varios pesquisadores (5, 13, 18) que a tiami-
na é importante na nutrigio de certos fermentos, principalmente
12 do fermento alcodlico.

Lima (6) observou também que na auséncia de manganés a
producido de gis resultante da fermentacio alcodlica foi sempre
mais lenta que em presenca de pequenas doses de sulfato de man-
ganés. Observou que o sulfato de manganés em doses compreen-
vidas entre 0,01 a 0,08 g/l favorecia a fermentacdo alcodlica. O
consumo de acgiucar foi maximo em meio nuiritivo que recebeu
G,02 g/1 de MnSQ,.

Os i0nios magnésio, manganés ou cobalto exercem papel pre-
ponderante como ativadores do processo de fosforilacdo da glicose,
nos estagios iniciais do processo de transformacio do aclicar em
alcool (14, 16).

Pelas razoes expostas, nos propuzemos investigar a influéncia
da adicio de tiamina e sulfato de manganés sébre a fermentacio
do caldo de cana da variedade Co0.290, comparativamente com
tratamento em que o caldo de cana foi enriquecido com farelo de
arroz. Os resultados obtidos constituem o objeto do presente
trabalho.

2 — MATERIAL E METODOS

O caldo de cana da variedade Co0.290 foi diluido a aproxima-
damente 16° Brix. Ajustou-se o pH para 4,8 com acido sulfirico

a 10%.
Foram feitos os seguintes tratamentos:
1 — Testemunha, caldo sem enriquecimento
2 — Caldo enriquecido com 1 g/l de (NH,).S0,
3 — Caldo enriquecido com 200 gamas/l de tiamina 4

1 g/1 de (NH,).S0,
4 — Caldo enriquecido com 0,02 g/1 de MnSQ, +
1 g/l de (NH,).S0,
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5 — Caldo enriquecido com 200 gamas/l de tiamina -
0,02 g/1 de MnSO, 4+ 1 g/1 de (NH,).S0,

6 — Caldo enriquecido com 1 g/1 de farelo de arroz -
1 g/l de (NH4)2SO4 :

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

Os frascos foram divididos em trés blocos de doze, cada bloco
compreendendo duas repeticoes 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 sao representadas por duas estirpes diferentes de
Saccharomyces cerevisiae Hansen, da colecao do Instituto Agro-
noémico. :

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

As médias dos tratamentos com igual nimero de repeti¢des
foram comparadas pelo teste de Tukey (2). Na comparacdo 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 alcodlicos obtidos para os diversos tratamen-
tos foram os do quadro 1.

Quanro 1.—Rendimentos alcoodlicos obtidos nos diversos {ratamentos do caldo de

cana
1.° Bloeo 2.2 Bloco 3.° Bloco |
Tratamentos - B Médias ; Totais

F-29 F-34 P29 F-34 F-29 F-34 i

| . ' | i
... 14,25 21,41 21,41 21,41 ; 21,41 18,47 118,36 . 19,73
2. .. e e e, 88,24 87,69 90,16 84,47 90,81 83,82 525,09 87,51
... .. . 06,16 86,95 91,82 85,84 92,09 85,75 532,81 83,77
. 87,69 88,14 90,81 88,24 490,16 83,18 528,12 88,02
B i 90,81 85,84 89,62 29,562 90,16 92,46 538,31 89,38
6. ... 93,57} .. .. .. 86,76 89,25 94,02 90,16 535,76 40,48

No quadro 2 estdo registados os resultados analiticos dos
mostos antes e depois de fermentados, sendo o teor inicial de nitro-
génio no caldo o seguinte:

Caldo diluido a 16° Brix ... ... .. 0,035%
Caldo diluido + 1 g/1 de (NH,)-SO, 0,061%
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Perdeu-se uma das parcelas do 1.° bloco, de modo que a anélise
estatistica foi feita mediante a estimativa de um valor que substi-
tuiu o que deveria ser obtido nessa parcela (2).

A anilise da varidncia para os dados do quadro 2 é a seguinte:

Origem da variacho ! G. L. Soma dos quadrados Varidncia F
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 | T75,23**
Experimentos X estirpes .. .| 5 40,11 8,02 1,25
Residuo . . . ........... 21 133,84 6,37
Total ............... 34 24.186,88

4 — CONCLUSOES

A analise estatistica nos levou as seguintes conclusodes:

a) Na comparacio das médias dos tratamentos 1, 2, 3, 4 e 5
obtivemos o valor 4,55 para a diferenca minima significativa no
nivel de 5%. Os tratamentos 2, 8, 4 e b ndo diferiram entre si.
Separou-se o tratamento n. 1 com rendimento aleodlico muito
baixo. O tratamento n. 6 nao difere do grupo de tratamentos
2, 3,4 eb.

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

¢) Ficou, assim, comprovado mais uma vez que o caldo de
cana-de-agucar da variedade Co0.290 é deficiente em substincias
nitrogenadas indispensiaveis para o bom desenvolvimento e ativi-
dade da levedura alcodlica. Em vista dos resultados obtidos, pa-
rece que a tiamina e o manganés s3o elementos tteis para o de-
senvolvimento das duas estirpes de fermento utilizadas em nossas
experiéncias. O farelo de arroz substitui plenamente estas duas
substancias, que devem existir em quantidade suficiente para a
maxima atividade do fermento neste subproduto do arroz.
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d) Houve pequena diferenca mno comportamento das duas
estirpes utilizadas, sendo a média geral dos rendimentos alcodlicos
obtidos com a estirpe F-29 superior agquela obtida para a estirpe
F-34.

e) O fato de térmos trabalhado com trés blocos em semanas
diferentes néo foi significante para o experimento.

ON THE INFLUENCE OF THIAMINE AND MANGANESE SULFATE IN THE
ALCOHOLIC FERMENTATION OF SUGAR CANE JUICE VAR. Co0.290

SUMMARY

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 veast nutrition and activity such
as pantothenic acid and manganese.
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