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1. Introducéo

A floculacdo é um fenbmeno apresentado por leveduras, as quais se unem em agregados denominados
flocos constituidos por varias células. A ocorréncia da floculacdo na fermentacéo alcodlica pode ser causada
pela presenca de linhagens floculentas do género Saccharomyces e por bactérias contaminantes. Nas
usinas de &lcool a contaminacdo bacteriana € considerada a principal responsavel pela floculacdo do
fermento (ALCARDE, 2001). A contaminag&o bacteriana € um dos fatores preponderantes dentre aqueles
que afetam a fermentagéo alcodlica. Segundo Amorim et al. (1996), o maior efeito das bactérias na levedura
e no rendimento da fermentacdo é fisico. As bactérias se unem com as leveduras provocando floculagéo,
gue vao ao fundo da dorna ocasionando na centrifugacdo entupimento de bicos, canaliza¢bes, ocorrendo
muita perda de levedura, resultando em uma queda no rendimento do processo fermentativo. O mecanismo
através dos quais as bactérias exercem efeito direto na floculacdo de leveduras ndo esta totalmente
esclarecido. Na floculacéo de leveduras floculentas o modelo mais aceito é o "modelo das lectinas", proposto
por (MIKI, et al. 1982). Este modelo propbe a ocorréncia de uma ligacao especifica entre as proteinas
(lectinas) de células floculentas e os receptores de manana da parede celular de células adjacentes,
requerendo ainda a presenca de ions calcio, cuja funcdo é a de manter as lectinas em sua conformacéao
ativa.

2. Objetivos
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Este trabalho tem por objetivo verificar as condicbes de ocorréncia da floculacdo entre a levedura
Saccharomyces cerevisiae e Lactobacillus contaminantes do processo de producdo de alcool, avaliando o
efeito do teor alcodlico e o efeito combinado do teor alcodlico e de ions calcio neste processo. Serao
também investigados os possiveis mecanismos de floculacédo entre leveduras e bactérias.

3. Desenvolvimento

Para este estudo foi utilizada a leveduras Saccharomyces cerevisiae (FT134L), cultivada em meio de cultivo
YEPD (extrato de levedura-1,0%; peptona-1,0%; dextrose-2,0%). As bactérias utilizadas nos experimentos
foram: Lactobacillus fermentum (FT282B), Lactobacillus plantarum (FT025B), Lactobacillus fructivorans
(FT421B), Lactobacillus fructosus (FT432B) e Lactobacillus buchneri (FT414B), cultivadas em meio de
cultivo "De Man, Rogosa, Sharp” - MRS Difco 0881-01-3. As culturas microbianas foram cedidas pela
Fermentec S/C Ltda. Os testes de floculagdo foram realizados de acordo com o método de Stratford &
Keenan (1988), utilizando uma concetracdo de 5,0 x 10® células de leveduras/ml e concentragdo superior a
10%células de bactérias/ml. Para verificar o efeito do teor alcodlico foram realizados testes de floculagdo na
auséncia e na presenca de 10% e 15% de alcool. Para se verificar o efeito combinado de ions calcio foram
realizados testes de floculagdo na auséncia e na presenca de 10% e 15% de &lcool em conjunto com 400
ppm e 800 ppm de calcio.

4, Resultado e Discusséao

Para interpretacdo dos resultados utilizou-se a padronizacdo de acordo com Santos (1991), considerando
fortemente flocultante (+++) as espécies bacterianas que proporcionaram uma leitura da absorbancia inferior
a 0,25, mediamente floculante (++) as leituras entre 0,25 a 0,40, fracamente floculante (+) as bactérias que
proporcionaram leitura entre 0,40 a 0,65 e como néo floculante (-) as leituras (absorbancia) superiores a
0,65. Os testes de floculacdo realizados encontram-se na Tabela 1, 2 e 3.

Tabela 1:

Os resultados indicam que Lactobacillus plantarum (FT025B), Lactobacillus fructosus (FT432B),
Lactobacillus buchneri (FT414B) e Lactobacillus fermentum (FT282B) apresentaram capacidade de provocar
a floculacdo da levedura Saccharomyces cerevisiae (FT134L). Entretanto fructivorans (FT421B) né&o
conseguiu flocular a levedura Saccharomyces cerevisiae (FT134L).

Tabela 2:

A andlise das Tabelas 1 e 2 mostram que o teor alcodlico parece influenciar a capacidade floculante de
bactérias frente a levedura Saccharomyces cerevisiae (FT134L). Este parametro também parece estar
relacionado a espécie bacteriana envolvida no processo: para Lactobacillus fructivorans (FT421B),
Lactobacillus plantarum (FT025B) e Lactobacillus fermentum (FT282B) ndo houve alteracdo na capacidade
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floculante; para Lactobacillus fructosus (FT432B) houve alteracdo na floculacdo com aumento da presenca
de teor alcodlico no meio; e para Lactobacillus buchneri (FT414B) houve perda da capacidade floculante
com a presenca de teor alcodlico no meio.

Tabela 3:

A analise dos dados das Tabelas 2 e 3 indicam que o aumento do teor de calcio de 400 ppm para 800 ppm
em um meio com presenca de 10 a 15% de teor alcodlico parece ndo influenciar a intensidade e capacidade
floculante das bactérias e levedura testada.

5. Considerac¢des Finais

Os resultados obtidos nos experimentos mostraram que Lactobacillus plantarum (FT025B), Lactobacillus
fructosus (FT432B), Lactobacillus buchneri (FT414B) e Lactobacillus fermentum (FT282B) podem provocar a
floculacdo da levedura Saccharomyces cerevisiae (FT134L). Ja Lactobacillus fructivorans (FT421B) nao
conseguiu induzir a floculagdo da levedura Saccharomyces cerevisiae (FT134L) nas concentracdes
microbianas estudadas. O teor alcodlico parece influenciar a capacidade floculante de bactérias frente a
levedura Saccharomyces cerevisiae (FT134L). Este parametro também parece estar relacionado a espécie
bacteriana envolvida no processo: para Lactobacillus fructivorans (FT421B), Lactobacillus plantarum
(FT025B) e Lactobacillus fermentum (FT282B) ndo houve alteracdo na capacidade floculante; para
Lactobacillus fructosus (FT432B) houve alteracdo na floculacdo com aumento da presenca de teor alcodlico
no meio; e para Lactobacillus buchneri (FT414B) houve perda da capacidade floculante com a presenca de
teor alcodlico no meio. O efeito do aumento do teor de célcio de 400 ppm para 800 ppm em um meio com
presenca de 10 a 15% de teor alcodlico parece ndo influenciar a intensidade e capacidade floculante das
bactéria e levedura testada.
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Anexos
Tabela 1: Cepacicdace lcculants dz bactérias fanbe & 12 dura =T134_
MiZrargan smo Fopulzgan Tzarzom sz Tear _Citura ()| Gezuzo
Leveduis . Bacdns | <dlcoipp~ |acodlco(%)] B00-m | floc.laga:
L huclnzn 50x=10% 1.-%10° 400 = IhE +
o formomunn E0x10% &2 x10° 400 ” ooia +++
Cofwelivivarte (D Ux 10" 1, _ w10 400 5 1125
L fctosus s0x10% 2.7%10° 400 _ 024 ++
L ot E0+10% 372107 400 _ nozz +++

Tabela?: Lteirc doten zlecdl oo ~atoc_ lacan ents leved_ras & bacte- 25

Mizrorgan smo Fopu agio Tzorzelo sz Tear —eitura (A1) Srsu e
Levedura: Bac-ériz | Zalcuipp ) [goodloo (%] BO0 e | Moo_laga

L ko 50:10% 1.2 x107 400 0% 0 7ER -

L ferrrzndunn Sl 5w nl® 400 103% no1G +++

CRetirarans B0 10 1 Cx I10¢ it T4 1 A1R -

L fanfosus S0x10% 22x10% 100 103 a2 +++

Lomacbacam 50x10% 37x10° 400 103 0019 +++

N aTF atet ity E0:10% {25107 400 5% nr -

L ferrn=aunn ST & w1 400 153 0023 +++

C fachlearana (B0 10® 1w 10¢ At (bR 115 -

. aofosus 50x10% 2.2 10% 100 19% 022 ++

Lot E0x10% 3 7x10° 400 10% 0ozy T++

Takela 3 Eloic oot nady do sor g oodlico e leor deios calcio ng looulzgdo srns
eviduoas ¢ Eacciias

Mizrorgan smo Fopu acio Tzorzelo sz Teoar _eitura (A1) Sosu e
Levecura: Bac-ériz | Salcuipp ) [woodleo (%] BO0 e | Moo_lagd

L iR S0%107% 1.2x10° 200 0% 0828 -

L ferrr=idunn Sl m® a5 v l® aao 103 003z +++

Cofathieranas B 0w 0% | D |0 i 1% 140 -

L fanfoeuns S0x10% 2,2x10% aao 103 03041 ++

LoowEatacan g0=10% 37x10° 200 10% o017 +++

C hlesnon E0:10% 125107 ano 5% 1072 -

o errrzfunn SHx 17 5 w11 200 153% no13 +++

. fetirans 150w 10 1 Cx 0% [ Iak T4 -

L fanfosus 50x10% 2.2510% aao 153 2z +++

L opactacam E0x10% 3.7=10° 200 143 0032 +++
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