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Introducao

* Para determinar se algum fator interfere no
desempenho da levedura é-necessario:
— Isolar o fator que se quer-avaliar

— Realizar testes fermentativosiem condicoes
controladas variando somente o fator que se

deseja avaliar

* NOs fazemos Isto com relacdo a cana com
vinhaca?



Introducao

* Como sabemos que a cana com vinhaca afeta a
fermentacao?

— Por observacao.do comportamento dos processos
fermentativos industriais.

* Os problemas observados sao sempre 0s mesmos em
todas as unidades?

— Nao, o efeito depende de inumeras variaveis e nem
sempre todo o problema observado é devido a um so6
fator.

* O que fazer para tornar mais claro estes efeitos?

— Avaliar o que muda na cana e o que pode ocorrer no
microrganismo agente.



Cana com vinhaca

* O que muda?

— A cana de area irrigada com vinhaca tem sua
maturacao atrasada em relacao as demais por ter
mais agua disponivel.

— Quando tem-se silicio e potassio abundante a cana
absorve-os sem necessidade (consumo de luxo).

— Maior concentracao de potassio, maior quantidade de
acido trans aconitico.

— Possivel ocorréncia de substancias no caldo que nao
estao presente na cana sem vinhaca.



Cana com vinhaca

* Quais os problemas que podem causar?

— Cana menos madura

* tem menor pureza (problema na fabrica de acucar
gerando melaco de menor'qualidade)

* maior teor de AR (maior probabilidade de ocorréncia
de reacoes de decomposicao térmica destes acucares
com geracao de compostos secundario tanto na fabrica
de acucar.como no tratamento de caldo)

* Presenca de maior quantidade-de substancias
potencialmente inibidora das células de levedura
(acidos organicos e outras)



Cana com vinhaca

* Quais os.problemas que podem causar?

— Cana com maior teor de cinzas

* A presenca de altas concentracoes de sais prejudica a
cristalizacao da sacarose na fabrica de agucar,
aumentando o tempo de processamento do melaco,
aumentando a guantidade de substancias secundarias
no mesmo (aumento da inibicao das’'células de
levedura)



Cana com vinhaca

* Quais os.problemas que podem causar?
— Maior concentracao de acidostrans aconitico

* Maior consumo de hidroxido de calcio no tratamento
do caldo

* Maior concentracao de calcio, maior probabilidade de
ocorréncia de floculagcao de grande intensidade

* A floculagao do fermento leva a problemas
operacionais.



Cana com vinhaca

* Quais os.problemas que podem causar?

— Presenca de substancias inibidoras

» Estas substancias podem-afetar o desempenho da
levedura, inibindo a acao de'uma ou mais enzimas que
participam do processo de bioconversao, afetando o
funcionamento da membrana celular ou outros.



Melaco de cana com vinhaca

* Duranteo processo de producao de acucar um
grande numero de reacoes ocorre gerando
compostos secundarios

* N3o se pode esquecer, melagco de cana ruim é
muito pior do que caldo de cana ruim

* Tudo que foi falado para caldo.de cana de
vinhaca se agrava.quando-se fala de melaco de
cana de vinhaca



Diferencas entre mel e caldo
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Decomposicao de glicose e frutose
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RESUMO

* Cana dewvinhaca pode causar:
— Inibicao das células de levedura
— Problemas operacionais

* Melaco de canade vinhaga pode causar:

— Tudo que o-caldo de cana com vinhaca pode
causar multiplicado por X, onde X€ Re X >1



Tipos de inibicao das células de
levedura

* Problemas na assimilagao dos acucares
— Inibicao da invertase
— Baixa eficiéncia dos transportadores de hexoses

* Problemas de desvio metabolico

— Inibicao de-enzimas envolvidas na producao de
etanol com formacdes de compostos secundarios



Exemplo de efeito de cana de vinhaca
sobre assimilacao de substrato

* |nicio de safra, primeira:cana a ser colhida é
geralmente aquelas em areas de aplicacao de
vinhaca. E necessario abrir frente para
consumir a vinhaga gerada

* Todos os anos a unidade avaliada apresenta
perda de velocidade de fermentacao entre a
terceira e quarta semana desafra.



Problema de assimilacao dos acucares
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Exemplode desvio de rota metabdlica

* Fermentacao com baixo nivel de
contaminacao, apresenta aumento continuo
de acidez no vinho, passando do valor maximo

recomendado de 4,0 g/L
* Aplicacao de antibiotico nao é capaz de
reduzir a producao de acidos.

* A presenca de acido neste-caso esta
relacionada ao desvio metabdlico.



Inibicao de rota metabdlica (exemplo —
producao de acetato e lactato)
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Problemas operacionais

* Floculacao

— Centrifugas com baixo desempenho

* Baixa concentracao de fermento no creme
* Perdas excessivas de fermento pelo vinho

— Causas

* Formacao de gradiente de concentracao na linha de
alimentacao das-centrifugas

* Baixa capacidade de compactacao do material
floculado



Problemas operacionais

e Efeito
— Maior recirculagao de vinho para o processo
— Aumento de consumo de acido
— Aumento de acidez do fermento tratado
— Aumento da contaminacao
— Aumento da concentracao de etanol na cuba

— Falta de fermento para a conducao do processo de
forma normal



FIM

* Contato
* sr.andrietta@gmail.com

e WWW.biocontal.com:.br
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