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RESUMO 
 

No processo de produção de etanol a fermentação é uma etapa extremamente 
importante por ser foco da avaliação de eficiência de conversão dos açúcares 
disponíveis no produto final esperado. Os genótipos de leveduras utilizados podem 
resultar maiores ou menores eficiências, considerando que cada microrganismo 
possui uma velocidade de atividade enzimática.  Portanto objetivou-se estudar a 
influência dos genótipos, PE-2 e BG-1, de leveduras Saccharomyces cerevisiae na 
concentração dos açucares residuais redutores totais presentes no vinho após a 
fermentação do caldo de sorgo sacarino. 
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ABSTRACT 

In the ethanol fermentation process is an extremely important step to be reviewed 
focus conversion efficiency of the available sugars of the expected final product. The 
yeast used genotypes can result higher or lower efficiencies, considering that each 
microorganism possesses an enzymatic activity rate. Therefore aimed to study the 
influence of genotype, PE-2 and BG-1, Saccharomyces cerevisiae yeast in the 
concentration of total reducing residual sugar in the wine after fermentation of sweet 
sorghum juice. 
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INTRODUÇÃO 

O desenvolvimento sustentável apresenta-se como um desafio para o 
progresso, e questões como renovação e exploração adequada dos meios e 
recursos passam a ser preocupações pertinentes e delimitadoras de todo e qualquer 
estudo que envolva o tema novas energias. 

Tentando atingir a demanda esperada para o ano de 2017 de 64 bilhões de 
litros de etanol (UNICA, 2013; SORDA et al., 2010), traçar estratégias que 
aumentem a produtividade final são preponderantes. A produtividade do etanol está 
diretamente ligada ao genótipo de levedura usado no processo de fermentação. 
Essas leveduras devem ser selecionadas geneticamente, levando em consideração 
principalmente a rapidez com que é realizada a fermentação e a transformação do 
açúcar em etanol (SANTOS; BORÉM; CALDAS, 2010). Muitas destas leveduras 
foram inicialmente propostas para fermentar caldo de cana-de-açúcar portanto 
avaliar seu comportamento frente ao sorgo sacarino definirá quais materiais são 
mais adequados e eficientes no processo fermentativo. Tanto o genótipo PE-2 
quanto o BG-1 foram selecionados para fermentação do mosto de cana e de melaço 
em processos com reciclo total de células e teores alcoólicos de até 15% (v/v). Suas 
principais características são a alta resistências aos choques de pH, a longas 
paradas na fermentação e ao processo de reciclo. Também apresentam baixa 
formação de espuma, alta capacidade de implantação e predominância e elevado 
rendimento fermentativo (LNF, 2015).  

Dentre os processos de produção do etanol (extração do caldo, clarificação 
do caldo, fermentação e destilação) a fermentação é um dos mais importantes, é a 
fase em que o açúcar é convertido em etanol através da atividade das leveduras, 
com liberação de gás carbônico e energia em forma de calor (CEBALLOS-
SCHIAVONE, 2009). Esse processo de conversão é realizado por meio de 12 
reações químicas, cada uma estimulada e acelerada por diferentes enzimas, as 
quais são muito influenciadas pelo meio (temperatura, pH, Brix) (LIMA et al, 2001). 

Outros fatores que favorecem o crescimento e desenvolvimento das 
leveduras são: o nitrogênio, oxigênio, carbono, ferro, nitrogênio, entre outros (SILVA, 
2010). A levedura Saccharomyces cerevisiae desenvolve-se com facilidade em 
temperaturas que variam de 30 a 34°C e em ambientes com um pH ácido, em torno 
de 4,5 – 5,0 (LIMA et al, 2001). O produto final da fermentação conhecido como 
vinho deve ser composto basicamente por água e álcool (LIMA et al., 2001). 
Entretanto observa-se em algumas condições presença de açúcares residuais, 
denotando baixa eficiência no processo de conversão.  

 

OBJETIVO 

Estudar a influência dos genótipos PE-2 e BG-1 de Saccharomyces cerevisiae 
na concentração dos açucares residuais redutores totais presentes no vinho apos a 
fermentação do caldo de sorgo sacarino. 

 
 

MATERIAL E MÉTODOS 



 

 

 

O sorgo sacarino genótipo Malibu® foi semeado em 12/12/14 e colhido em 
22/04/15 na cidade de Penápolis-SP. O caldo foi retirado em moenda mecânica de 
laboratório, peneirado e filtrado. Para a clarificação do caldo houve um acréscimo de 
leite de cal 6ºBé até pH 7,0; adição de polímero (Mafloc®) e de enzimas de 
dextrinização e sacarificação.  

A concentração de açúcares foi regulada para 16ºBrix, pH para 4,5 e 
temperatura para aproximadamente 32°C (LIMA et al., 2001; CAMILI, 2010), 
formando o mosto. Foram separados em 6 fermentadores de 4 litros cada, 
adicionando os dois genótipos de leveduras (PE-2 e BG-1) em 2 tratamentos com 3 
repetições, com 8% de concentração (p/p).  

As adições de mosto aconteceram em períodos de 30 minutos. O final da 
fermentação foi estipulado pela leitura constante de Brix em um intervalo de 40 
minutos. Houve a centrifugação do mosto fermentado para isolamento da levedura e 
do vinho. No vinho foram analisados: açúcares redutores residuais totais (ARRT) 
(MILLER, 1959) e Brix. 

 

RESULTADOS E DISCUSÃO 

Observou-se diferença significativa na concentração de açúcares redutores 
residuais totais presentes no vinho quando comparados os dois genótipos de 
leveduras (0,81 e 0,78 g/L, para BG-1 e PE-2, respectivamente). Valores maiores de 
ARRT indicam ineficiência da conversão dos açúcares evidenciando-se pelo maior 
teor do Brix no final da fermentação (3,3 e 3,0 para BG-1 e PE-2, respectivamente).  

 
Tabela 1 : Sólidos solúveis totais (Brix) e açúcares redutores residuais totais (ARRT) 

presentes no vinho após fermentação de caldo de sorgo sacarino  
 

Vinho Brix ARRT (g/L) 
BG-1 3,3A 0,81A 
PE-2 3,0B 0,78B 

Teste F 16,0** 9,77* 
DMS 0,18 0,03 
CV 2,58 1,85 

 

CONCLUSÕES 

Observou-se um discreto melhor desempenho do genótipo PE-2 quando 
comparado ao BG-1 no referente à concentração de ARRT e Brix presente no vinho 
após a fermentação. 
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