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EFEITO DA CLARIFICACAO NA MICROBIOTA E QUALIDADE DA CACHACA
ORGANICA

RESUMO - Na producdo de cachagca, a presenca de micro-organismos
contaminantes é prejudicial a qualidade da bebida, estes deterioram os colmos e
metabolizam os acUcares presentes para a producédo de compostos indesejaveis. O
objetivo do trabalho foi avaliar a acdo da clarificacdo do caldo e a utilizacdo do
extrato de sementes de moringa na reducédo de micro-organismos contaminantes da
fermentacdo alcoodlica e a atividade antimicrobiana do extrato sobre duas matérias-
primas diferentes, recém-processada e colmos armazenados por 24h, além dos
reflexos dos componentes e caracterizacdo das cachacas. O delineamento
experimental foi realizado em parcelas subdivididas com trés repeticoes,
empregando-se 3 tratamentos principais: Caldo “in natura”, caldo caleado e caldo
caleado com extrato de semente de moringa como floculante. Os tratamentos
secundarios foram constituidos por colmos recém-colhidos e armazenados por 24
horas. Foram realizadas andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas ao longo do
processo de producdo, além de andlises dos componentes e caracterizacdo das
cachacas. A utilizacdo do extrato de semente de moringa na clarificacdo do caldo
resulta em reducao significativa de 41,66% na microbiota total do caldo extraido. A
matéria-prima ndo armazenada apresentou menor quantidade de bactérias lacticas e
leveduras presente no processo fermentativo. As concentracdes dos coeficientes de
congéneres diminuiram 5,27% empregando-se o processo de caleagem e 10% com
0 uso do extrato de sementes de moringa como floculante natural em ambas as
matérias-primas. A reducdo dos compostos deve-se a menor formacéo dos alcodis
superiores nas cachacas. Conclui-se que o extrato de sementes de Moringa oleifera
Lamarck apresenta atividade antimicrobiana sobre a microbiota total da matéria-
prima, reducdo de bactérias lacticas durante o processo fermentativo e menor
formacdo de alcoodis superiores na cachaca. O processamento de matéria-prima
armazenada acarreta em um processo fermentativo com maiores contaminantes e

producdo de compostos indesejaveis.

Palavras-chave: Cana-de-agucar; Antimicrobiano; Moringa oleifera Lamarck;

Matéria-prima; Saccharomyces cerevisiae.



EFFECT OF CLARIFICATION IN MICROBIOTE AND QUALITY OF ORGANIC
SPIRIT

ABSTRACT- In the production of cachaca, the presence of contaminating
microorganisms is detrimental to the quality of the beverage, they deteriorate the
stalks and metabolize the sugars present for the production of undesirable
compounds. The objective of this work was to evaluate the action of broth
clarification and the use of the moringa seed extract in the reduction of
microorganisms contaminating the alcoholic fermentation and the antimicrobial
activity of the extract on two different raw materials, freshly processed and stored
stems For 24 hours, besides the component reflexes and characterization of the
cachacas. The experimental design was carried out in subdivided plots with three
replicates, using 3 main treatments: "In natura" broth, calyx broth and calyx broth with
moringa seed extract as flocculant. Secondary treatments consisted of freshly
harvested stalks and stored for 24 hours. Physicochemical and microbiological
analyzes were carried out throughout the production process, as well as component
analysis and characterization of cachacas. The use of the moringa seed extract in
broth clarification results in a significant reduction of 41.66% in the total microbiota of
the extracted broth. The non-stored raw material showed less lactic acid bacteria and
yeast present in the fermentation process. The concentrations of the congeners
coefficients decreased 5.27% using the chalking process and 10% with the use of the
moringa seed extract as natural flocculant in both raw materials. The reduction of the
compounds is due to the lower formation of the higher alcohols in the cachacas. It is
concluded that the Moringa oleifera Lamarck seed extract presents antimicrobial
activity on the total microbiota of the raw material, reduction of lactic bacteria during
the fermentation process and lower formation of higher alcohols in the cachaca. The
processing of stored raw material entails a fermentation process with higher

contaminants and production of undesirable compounds.

Index terms: Sugar cane; Antimicrobial; Moringa oleifera Lamarck; Raw material,
Saccharomyces cerevisiae.
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1. INTRODUCAO

Cachaca é a denominagcdo da bebida destilada de mosto fermentado de
cana-de-agucar, produzida exclusivamente no Brasil. Seu consumo, no pais de
origem, corresponde a 50% de todos os destilados, sendo a segunda bebida
alcoodlica mais consumida. Mundialmente ocupa a terceira posicdo no ranking de
bebida destilada (IBRAC, 2015; SEBRAE, 2016).

Atualmente, seu consumo tem sido crescente, assim como a busca por
produtos de qualidade, que atendam os requisitos de seguranca alimentar, nacionais
e internacionais, para tanto. Sob este foco as melhorias nos processos de producéo
s8o necessarias.

Avaliando-se a cadeia produtiva verifica-se que diversos micro-organismos,
como as bactérias lacticas, sdo encontrados na matéria-prima. Além destas, a
presenca de leveduras contaminantes, tais como as Schizosaccharomyces,
Debarymomyces, Candida, Pichia, Kloeckera, dentre outras cepas. Considera-se
que estes sdo indesejaveis quando presentes em niveis acima de 10® UFC.mL™,
outra desvantagem é que as leveduras selvagens apresentam baixa taxa de
multiplicacéo, intolerancia ao etanol e baixa eficiéncia fermentativa.

As contaminacfes ocorrem a partir do corte da cana, quando os colmos
podem ser colonizados por essas leveduras e bactérias, iniciando o processo de
deterioracdo, como a formagcdo de compostos indesejaveis e multiplicacdo dos
micro-organismos contaminantes. ApOs algum tempo observa-se a reducdo dos
acucares redutores totais, pH e o aumento da acidez do caldo.

Tais compostos séo classificados como congéneres (acidos, eésteres,
aldeidos, furfural, entre outros) e contaminantes organicos (alcool metilico,
carbamato de etila, acroleina, entre outros), que podem impossibilitar a aceitagdo do
mercado consumidor, por influenciar negativamente sobre 0s aspectos sensoriais do
produto, ou ainda, serem toxicos ao ser humano.

Neste contexto, a utilizacdo de recursos nas etapas da producdo pode

resultar em um produto de melhor qualidade, Uma alternativa viavel para reducéo
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destes micro-organismos contaminantes é o tratamento de caldo que possibilita a
remocdo das impurezas presente no caldo, tais como &cidos organicos, gomas,
lipidios, compostos inorganicos, dentre outros.

Resultados de estudos com o processo de clarificacdo, empregando fontes
naturais que possam substituir a acdo coagulante do polimero sintético, estdo sendo
desenvolvidas atualmente. Dentre as alternativas economicamente promissoras,
destaca-se a Moringa oleifera Lamark com atividade floculativa similar ao polimero
sintético, tanto para a producédo de acucar e etanol. Cabe ainda destacar, além da
atividade floculativa, as sementes possuem proteinas caracteristicas de atividade
antifingica e antibacteriana, tais proteinas pertencem a familia das 2S albuminas,
apresentam estabilidades a alteracdo de pH e ponto de fusdo de 98°C.

Esta pesquisa objetivou avaliar a acéo da clarificacdo do caldo e a utilizacao
do extrato de sementes de moringa na reducdo de micro-organismos contaminantes
da fermentagdo alcodlica e a atividade antimicrobiana do extrato sobre duas
matérias-primas diferentes, recém-processada e colmos armazenados por 24h, além

dos reflexos dos componentes e caracterizacéo das cachacas.
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5. CONCLUSOES

Considerando os resultados apresentados e discutidos, pode-se concluir

que:

a) O extrato de sementes de Moringa oleifera Lamarck apresenta atividade
antimicrobiana sobre a microbiota total da matéria-prima,;

b) O processamento de matéria-prima armazenada acarreta em um processo
fermentativo com maiores contaminantes e producdo de compostos
indesejaveis;

c) O extrato de sementes de Moringa oleifera Lamarck possui atividade
antimicrobiana durante o0 processo fermentativo, com reducdo na
concentracdo de bactérias lacticas;

d) O processo de clarificacdo e a utilizacdo do extrato de sementes de moringa

resultam em menor formacao de alcodis superiores na cachaca;
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