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Introducéao

Dentre as diversas etapas do processo de
producdo da cachaca, a fermentacdo é uma das mais
importantes. Nesta fase, além do alcool etilico,
produzido em maior quantidade, é observada a
formacdo de diversos compostos denominados
componentes secundarios podendo-se citar aldeidos,
metanol, alcoois superiores, acidos e ésteres.*

A populac¢do microbiana natural do caldo de
cana é composta por bactérias e leveduras que
interagem no decorrer da fermentacdo. Uma alta
populacédo bacteriana pode interferir na producéo dos
compostos responsaveis pelo sabor e aroma da
bebida.”> Sendo assim, este trabalho teve como
objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
cachacas produzidas por meio de diferentes
interagcdes entre a levedura Saccharomyces
cerevisiae (CA116) e as bactérias Lactobacillus
plantarum e Lactobacillus buchneri.

As cachacas foram produzidas no
Laboratério de Microbiologia (DBI) por meio de
fermentacdes utilizando como indculos: S. cerevisiae
(CAl116) — amostra 1; S. cerevisiae (CA11l6) e L.
plantarum — amostra 2; S. cerevisiae (CA116) e L.
buchneri — amostra 3; S. cerevisiae (CA116), L.
plantarum e L. buchneri — amostra 4. As analises de
acidez volatil (mg/100mL de alcool anidro), dcoois
superiores (mg/100 mL de alcool anidro), aldeidos
(mg/100 mL de alcool anidro), ésteres (mg/100 mL de
alcool anidro) e metanol (mL/100 mL de alcool
anidro). Estas foram realizadas de acordo com
metodologia recomendada por Brasil (1997)°.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos estdo apresentados na
Tabela 1.

A utilizacdo de bactérias laticas no inéculo
pode aumentar consideravelmente a acidez das
cachacas. Porém, somente a amostra 2 apresentou
uma concentragdo superior de acidos volateis
comparados com as demais amostras, podendo
atribuir este fato a caracteristica da bactéria utilizada
em produzir acido latico.

Tabela 1 Teor de congéneres para as cachagas produzidas
com diferentes interagdes entre a levedura e bactérias.
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Amostra | Amostra | Amostra | Amostra
1 2 3 4

Acidez
volatil 25,74al | 31,78a2 | 25,25a1 | 25,02 al
Alcool
superior | 178,84a3 [ 146,93a4 | 176,77a3 | 164,20a5
Aldeidos

8,12 a6 7,62 a7 6,94 a8 3,99 a9
Esteres

9,36 al10 | 8,12a10 | 5,41 al11 | 9,18al10
Metanol

0,010a12 | 0,023a13 | 0,026a13 | 0,027a13

* Médias seguidas de mesma letra e nUmero sé@o consideradas
iguais pelo teste de Scoot-Knott (a=5%)

As amostras 2 e 4 apresentaram reducdo
significativa na producao de alcool superior, composto
que contribui para as qualidades sensoriais da
bebida. A presenca de aldeidos mostrou-se
caracteristica para cada inoculo utilizado. Em todas
as amostras, a quantidade de aldeidos foi
relativamente baixa, sendo que estes compostos,
guando em altas concentracdes afetam o aroma da
cachaca.

A amostra 3 apresentou menor teor de
ésteres, compostos que contribuem
significativamente para o aroma tipico da bebida, As
amostras as quais foram utilizadas bactérias.
apresentaram maior teor de metanol comparados ao
resultado da amostra 1.

Conclusobes |

As diferentes interagfes entre a levedura e as
bactérias resultaram em cachacas com
caracteristicas fisico-quimicas peculiares, estando os
parametros analisados em conformidade com os
limites permitidos pelo MAPA.
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