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RESUMO:

A producdo de cachaga de alambique é uma atividade econdmica importante no
Estado de Minas Gerais. A maior parte dos produtores utiliza fermento selvagem e o
processo de fermentacdo em batelada com reutilizagdo do fermento. Essa
reutilizacdo é normalmente feita sem controle microbioldgico, contribuindo para a
reducdo do rendimento alcodlico e produgao de substancias que interferem no sabor
e aroma do produto. Diante de restricdes quanto a adicdo de acido sulfurico e
antibidticos para controle bacteriano do processo, o presente trabalho teve como
objetivo estudar a utilizacdo do vinhoto e do suco de limdo para este fim. Analises
microbioldgicas, viabilidade celular e determinagdo de pH do fermento foram feitas
antes e apos ser submetido a duas lavagens sequenciais com vinhoto, solugdo de
vinhoto e suco de limdo (10 %) e solugao contendo suco de limdo (10 %). Analises
microbioldgicas do vinhoto utilizado também foram realizadas. Todos os tratamentos
foram realizados em triplicata. A contagem de leveduras em UFC L-1 foi
determinada empregando-se a técnica de plaqueamento em superficie em meio de
cultivo YW acrescido de ampicilina, sendo as placas incubadas a 28 + 2 °C por 48
horas. Para microrganismos aerdbios mesofilos foi utilizado o meio de cultura PCA
(Plate Count Agar) e para bactérias do acido latico foi utilizado o meio de cultura

MRS (Man, Rogosa e Sharp), com cicloheximida (200 mg L-1). Para ambos os
processos as placas foram incubadas por 48 horas a 32 °C. O pH foi determinado
por leitura direta em potencidmetro Tec-3MP da Tecnal, as células viaveis e ndo
viaveis foram quantificadas em camara de Neubauer, apds coloracdo com solucdo de
azul de metileno antes e depois da lavagem do fermento. A analise estatistica foi
realizada no programa SISVAR 4.3 para comparacao dos tratamentos. Ndo houve
reducdo significativa do nimero de bactérias laticas contaminantes do fermento em
nenhum dos tratamentos. A populacdo de leveduras e microrganismos aerdbios

mesofilos manteve-se na faixa de 108 UFC mL-1, valores tipicos da producdo de
cachacga. Os mostos tratados ndo contribuiram para o estresse das leveduras, uma
vez que nao se detectou diminuicao significativa da viabilidade celular,
permanecendo na média de 80 % de células vivas. O valor de pH do fermento
apresentou-se um pouco baixo em relagdo ao pH 6timo para a fermentacao, porém
ndo se observou influéncia dos mesmos nas contagens e também na viabilidade
celular.
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