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Kamoran contra a contaminacao bacteriana
da fermentacao em “Tempos dificeis"

A necessidade do controle efetivo das principais
bactérias que contaminam as fermentacbes etandlicas é vital
para a manutencao de uma Fermentacao Mais Saudavel, pois
nao ha duvida que existe uma competicao muito forte entre as
células de leveduras e as bactérias contaminantes nas dornas de
fermentacao.

Podemos afirmar que existem basicamente, duas
formas nas quais as bactérias trazem grandes prejuizos as

fermentacoes:

1- Consumo de aclicares fermentesciveis:

* Reducao na producdo de ETANOL: impacto direto na
rentabilidade da unidadeindustrial.

*  Producédo de ACIDO LATICO: impacto direto na inibicao do
crescimento das células de leveduras.

E importante conhecer nio sé o tipo de bactéria
contaminante na planta industrial, mas também o numero total
destas bactérias. Bactérias em niveis maiores que 1,0 x 10°
bast./ml sao suficientes para registrar um aumento na producao
de ACIDO LATICO.

Utilizando dados reais de uma planta de fermentacao,
chegamos a seguinte situagao:

Contaminagdo (bast./ml) 5,00x107 5,00x10°
Acid. Léctico (mg/L) - Vinho 821,25 371,25
Etanol perdido (L) 957 432

Avalores por dorna (Vol. Util: 800m? dtil — Teor alcodlico 9% - Fonte: Arquivo Quimica Real)

Nesta unidade, processando 10 cubas/dia e mantendo
uma contaminacdo em 5,00x10’, estard perdendo 9,57m* de
etanol/dia, apenas no desvio dos agucares para a producao de
acidolactico pelas bactérias.

Em um més o prejuizo ja contabiliza 287m> de etanol.
¢ao de RS$1,70/L (CEPEA -
R$487.900,00/més.

Glicose
ou Frutose

Piruvato

AN

!

Etanol =
4 Rendimento fermentativo

2 I
-
Acido lctico =
4+ Rendimento fermentativo

O uso do antibacteriano KAMORAN resulta em uma levedura
mais sauddvel, pois ela sofrerd menos ataque da contaminagéo
bacteriana, trazendo uma fermentacédo mais rdpida,
proporcionando um maior rendimento fermentativo. A reducéo no
rendimento fermentativo devido a presenca de bactérias Idticas é
obvia, pois, quando uma molécula de glicose é convertida em
duas de dcido ldtico resulta em duas moléculas de etanol que
deixaram de serem produzidas pela levedura.
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2- Absor¢do dos nutrientes do meio fermentativo:

Os nutrientes disponiveis no vinho em fermentacéo sao
utilizados pelas bactérias para o crescimento, desenvolvimento e
competicao comas células de leveduras.

Ao encontrarmos uma fermentacéo alcodlica
altamente contaminada, a recomendacdo é a utilizacdo do
antibacteriano KAMORAN para combater as principais
bactérias e a utilizacdo de NUTRIENTES para a recuperagio
rdpida da vitalidade das células de leveduras. A bactéria
presente neste processo fermentativo ndo estd somente
produzindo ACIDO LATICO, mas também estd se multiplicando e
consumindo os NUTRIENTES.

Definir qual o nivel ideal de contaminacdo maxima
bacterianaem uma unidade industrial produtora de ETANOL, varia
de unidade para unidade, com o tipo de bactérias encontradas, o
layout da fermentacéo e as condicdes operacionais do processo
(pH, temperatura, assepsias e qualidade do mosto a ser
fermentado). Estes fatores sdo determinantes para evitar as duas
situacdes citadas acima. Em outras palavras, estar ciente das
necessidades das células de leveduras para a producao de ETANOL
é o ponto chave do processo fermentativo, sendo assim é
necessario ter conhecimento de quais séo as principais bactérias
que contaminam o processo fermentativo, e o uso correto do
antibacteriano KAMORAN, seguindo um protocolo de avaliagao e
aplicagcaonaplantaindustrial.

E importante salientar que, mesmo em niveis menores
que 1,0 x 10° bactérias/ml a contaminacéo bacteriana representa
um SERIO RISCO para a SAUDE DAS LEVEDURAS. Agir pré-
ativamente para a manutencdo de um mosto a ser fermentado
contendo uma populagdo bacteriana em niveis menores do que
1,0x 10’ bactérias/mle a aplicacao do antibacteriano KAMORAN
no momento em que esta contaminagao superaonivelde 1,0 x
10° bast./ml sao fundamentais para a manutenciao da SAUDE
DAS LEVEDURAS e alta producao de etanol, antes que seja tarde
demais.

Em tempos dificeis, onde a produtividade é uma das
melhores agdes contra a crise, a escolha de um produto de
qualidade que reduza as perdas do processo fermentativo é de
sumaimportancia.

Nesta situacdo ndo vale arriscar em trabalhar com
parametros que prejudiquem o rendimento fermentativo. E neste
caso o tratamento preventivo com um produto de qualidade e
procedéncia se faz necessario.

Na duvida ndoarrisque, utilize:

Kamoran
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Participe de nosso informativo!
Dé sua sugestao sobre assuntos e artigos,
faca seu comentario ou critica.
Para isto, converse com nossos representant
ou acesse nosso site www.quimicareal.com.b
Clique em contato e fale conosco.
Sua opinido é muito importante para nos.
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Algumas vezes nos deparamos com questionamentos vindos de alguns clientes sobre as diferencas entre os antibacterianos
produzidos pela Quimica Real. Principalmente entre Kamoran, Kamoran WP e Corstan, e agora o HJ Emulsao. Embora os mesmos
contenham principios ativos em comum, sdo antibacterianos de formulacdes e modo de acdo distinta.

Produtos idénticos ou equivalentes do mesmo ativo, porém com materiais de formulacdo ou métodos de fabricacao
diferentes, variam muito quanto a disponibilidade e, assim, quanto a sua eficacia!

Comecando pelo veiculo de a¢do, que é diferente entre os produtos mencionados acima.O veiculo de acdo é a substancia
responsavel pelo transporte do principio ativo (no caso a monensina sddica cristalina) ao seu local de acdo. Ou seja, é o componente
doantibacteriano que carregaa monensina até as bactérias.

Assim os produtos foram formulados para:

Kamoran - Antibacteriano de amplo espectro, que controla cerca de 80% das principais bactérias contaminantes da fermentacao.
Principalmente as bactérias formadoras de goma (canjica), como Leuconostoc mesenteroides. Excelente produto para fermentacoes
comaltaacidez.

Kamoran WP - Antibacteriano que possui agentes dispersantes especiais que facilitam a acao sobre bactérias como Lactobacillus
fermentum e L. platarum, que provocam afloculacdo das células de levedura.

Corstan - Antibacteriano formulado especialmente para fermentacdes que utilizam o mel final como componente do mosto. O mel
final deixa o meio fermentativo mais viscoso, dificultando a dispersao do principio ativo no meio. O Corstan possui veiculos de acao
umectantes, que carregam com maior facilidade a monensina sédica cristalina em meios viscosos, atuando principalmente contra as
bactérias presente no melfinal.

HJ Emulséo - Antibacteriano na forma emulsiva com monensina sodica cristalina, sem a presenca de solventes em sua composicao.
Destinado para qualquer tipo de fermentacdo, mas principalmente para aplicacdes e fermentagdes continuas.

Tais caracteristicas, embora aparentemente sutis, acarretam em grande diferenca na disponibilidade de cada produto.

Assim, a eficacia de cada antibacteriano ira variar em funcao das diferentes propriedades do meio, bem como da diversidade de
bactérias presentes. Outro fato que comprova na pratica essa diferenca sdo os resultados aleatorios obtidos em testes de laboratério e
aplicacbes em planta. De qualquer modo, esses produtos sdo de alto desempenho e raramente apresentarao um resultado abaixo da
média.

Corstan.

Kamoran WP
R

Kamoran

Quaisquer esclarecimentos acerca de nossos produtos e de seu uso podem ser sanados
através de nossa equipe técnica, entrem em contato que teremos o prazer em atendé-los.

0800 707 2036 ou e-mail: quimicareal@quimicareal.com.br.
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Na década de 90, muitas destilarias e usinas sucro-alcooleiras enfrentavam problemas com contaminantes, ndo sé de bactérias, mas

também de leveduras estranhas ao processo, ndo Saccharomyces cerevisiae. Tais leveduras recebem o nome de leveduras selvagens.

Alguns exemplos dessas leveduras sdo: Candida,
' S

Candida albicans

Para CAMOLEZ (2004), as perdas de produtividade e
rendimento despertaram a atencdo dos técnicos que atuam
no setor para um fator até entdo nao considerado, a qualidade
fermentativa das linhagens presentes no processo. BASSO et

Saccharomyces cerevisiae

al. (1993) sugeriram o monitoramento das estirpes através de
técnicas que comparam as caracteristicas genéticas da
levedura introduzida com as das leveduras isoladas no
decorrerdasafra.

ANDRIETTA (2003) observou que a utilizagdo do meio
WLN (Wallerstein Laboratories Nutrient Agar) é util em
amostras de fermentacdo alcodlica, uma vez que mesmo
leveduras pertencentes ao género Saccharomyces aparecem
com crescimento particular quando se tratam de linhagens
diferentes, seja pela topografia da coldnia, textura, coloracao
ou tamanho. Propde que a utilizacdo deste meio para
acompanhamento das leveduras do processo seja feita desde
oiniciodasafra.

Existem meios especificos para detectar essas
leveduras, como:

>  WLN: Meio para contagem total de levedura

>  WLN + verde de bromocresol: Evidencia alguns
biétipos de leveduras

> WLN + Verde de bromocresol + Actidiona: Evidencia
leveduras ndo-Saccharomyces

Estudos visando o controle da Dekkera realizados por
Victor (1996) mostraram que essa levedura possui elevada
capacidade de multiplicacdo a baixas temperaturas. O
controle do crescimento é possivel a 35°C com 7,5% (v/v) de
etanol. Nestas condi¢ées houve uma reducao consideravel da
populacdo dessas leveduras no sistema. Outros estudos
apontam que teores alcoodlicos acima de 8% reduzem
significativamente a permanéncia delas no sistema.
Referéncias: Autor: EDILSON JOSE GUERRA
Autor: ANDRIETTA, M.G.S. Titulo: Mecanismo de infeccao da fermentagéo alcodlica
Titulo: Como caracterizamos as leveduras de processo?
In: WORKSHOP EM BIOETANOL - Data: 2003 - CPQBA/UNICAMP medidas operacionais do agente infeccioso.

Orientador: Dejanira de F. de Angelis

Autor: BASSO, L.C.; OLIVEIRA, AJ; ORELLI, V.F.D.M.,; CAMPOS, A.A; Data: 1999 - UNESP - Rio Claro
GALLO,CR; AMORIM, H,V.

Titulo: Dominancia das leveduras contaminantes sobre as Autor: MARISOL APARECICA CAMCLEZ
linhagens industriais avaliadas pela técnica de cariotipagem. Titulo: Microrganismos contaminantes e seus reflexos na
In: CONGRESSO NACIONAL DA SOCIEDADE DOS TECNICOS produgao de etanol.

AGUCAREIROS E ALCOOLEIROS DO BRASIL. - Data: 1993 Orientadora: Profa. Dra, Marcia Justino Rossini Mutton

Data: 2004 - UNESP — Jaboticabal

Autor: VICTOR, S.R.
Titulo: Tolerancia térmica, etandlica e a tratamentos por acido ~ Autor: SILVA, R. B. O.
industrial por Brettanomyces bruxellensis, impacto no processo e acético e sulfirico em Saccharomyces uvarum 121904,

fermentagdo etandlica.
Data: 1996 - UNESP - Rio Claro

m conhecida por Dekkera.

Pichia guilliermondii Brettanomyces
No trabalho realizado por GUERRA (1999), podem-se
verificar algumas medidas eficientes para controle de
leveduras selvagens, como mostrado nas tabelas abaixo:

Tabela 1 - Situagdo do vinho na dorna em final de fermentagdo

i NGENO | .. ... oo oo | F@OO0 | ETTT |TN NO@
(dias) | AVIOPIZEN| TNOLNO | =0 ) (%) al'g;zo (%)
B 3,2x108 3,7x108 5,25 0,09 63,49
11 | 53107 | 7,608 | 53 01 62,58

Média 2,2x108 5,2x108 5,35 0,11 61,18

Tabela 2 - Crescimento em meio CSN — 10°Brix em diferentes temperaturas

F RO NOPO
i NO GNPV T BNIAQEBA | | NP (V]
(°c) 1A-1888 selvagem
b 4+ P
40 +++ +4 4+
45 +4+ 4+ +++
50 --- ++-

Tabela 3 - Crescil diferentes Ges de etanol
Crescimento

Concentragdo S. cerevisiae | Levedura
etanol (g/100ml) 1A-1238 selvagem

0 4+ o+
7,0 ++ 4 4
8,0 4+
9,0 4+t

Tabela 4 - Cresci em diferentes condicdes de oxigenaco

| G

o T BNTAQIRM | 1 RO M|
F ORI NE 1A-1238 | selvagem

NCMIMIUO 3,2x108 | 3,8x106
s/ aeragdo 4,3x108 2,1x104

De acordo com os dados acima, apresentados nos
trabalhos académicos, podemos sugerir algumas medidas
que contribuem para o controle da contaminacdo por
leveduras selvagens, como:

> Controle da temperatura do tratamento do caldo
em 112°C, no minimo e constante.

> Isso ajuda a evitar que esses microrganismos
cheguem a fermentacao;Suspensao da aeracdo das
dornas e cubas, e o fechamento das dornas;

> Aumento do °GL (teor alcodlico) na dorna.

Leitura recomendada:

Titulo: Leveduras contaminantes na producao de etanol

Saccharomyces cerevisiae 12888 e leveduras contaminantes da  industrial por processo continuo. Quantificacao e identificacao.

Data: 1994 - UNESP - Rio Claro
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