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EFEITO DA ADICAO DE SULFITO SOBRE A PRODUGAO DE ALCODIS
SUPERTORES DURANTE A FERMENTAGAO ALCODLICA

L.E. Gutierrez*

RESUMO: Foi estudado o efeito de quatro concentru
coes de sulfito (19, 69, 119, 219 ppm) em mostos de mela
¢o de cana em pH 4,0 e o efeito do pH de mosto sulfitado
sobre a producao de etanol, acetaldeido e os alcoois
n-proplllco isobutilico e isoamilico durante a fermenta-
¢ao alcoolica por Saccharomyces cerevisiae. Nao foram de

tectadas diferengas significativas entre os teores de
etanol dos mostos sulfitados. Houve aumento significati-
vo no teor de acetaldeido e redugao significativa nos

teores de alcoois superiores com o aumento da concentra-
cao de sulfito. A elevacao do pH do mosto sulfitado pro
vocou aumento s1gn1f1cat1vo nos teores de acetaldeido e
alcoois superiores nao afetando a produgao de etanol.

Termos para indexacao: sulfito, fermentacao al-

coolica, oleo fusel, alcoois superiores, Saccharomyces
cerevisiae.

EFFECT OF SULFITE ON HIGHER ALCOHOLS PRODUCTICN
DURING ALCOHOLIC FERMENTATION

ABSTRACT: The effect of sulfited medium and its

pH on the etanol, acetaldehyde and higher alcohols
production during fermentation of cane molasse by Sac-
charomyces cerevisiae was studied. There was no
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significant effect of sulfite on ethanol production. The
results showed a significant increase in acetaldehyde
and a reduction in higher alcohols content with the
increase of sulfite concentration. The increase in the
pH of sulfited medium caused an increase in acetaldehyde
and higher alcohols content and did not affect ethanol
production.

Index terms: sulfite, alcoholic fermentation,
fusel oil, higher alcohols, Saccharomyces cerevisiae.

INTRODUGAO

0 sulfito € um dos componentes de melago que pode
afetar o desenvolvimento da fermentacao alcoolica. Se-
gundo BASSO (1988), o teor de sulfito no melago pode al-
cangar niveis de 700 ppm , o que poderia resultar em mos
tos com cerca de 175 ppm de 502,

GLACET et alii (1975) verificaram que a adicao de
1000 a 3000 ppm de sulfito resultou no aumento do tempo
da fermentagao alcoolica, enquanto UZUKA et alit (1985)
verificaram que a concentragao de acetaldeldo aumentou
com concentragao de sulfito embora o acido pirlvico nao
tenha sido afetado.

A descarboxilase piruvica e capaz de descarboxilar
outros cetoacidos alem do acido piruvico (NORDSTROM,
1963; SUOMALAINEN & OURA, 1957) e essa enzima exige pi-—
rofosfato de tiamina como cofator, sendo que sulfito po-
de destruir a tiamina, diminuindo a atividade dessa en-
zima (WHITING, 1976). Outras enzimas necessarias para
a fermentacao alcodlica podem ser inibidas pelo sulfito,

como as desidrogenases de gliceraldeido e alcoolica
(MAIER et aliz, 1986).

BASSO, L.C. (Escola Superior de Agricultura "Luiz de
Queiroz"/USP, Piracicaba-SP). Comunicacao pessoal, 1988.
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Diversos fatores afetam a produgao de alcodis su-
periores (0leo fusel) durante a fermentagao alcoolica
NORDSTROM & CARLSSON (1965) verificaram que a deficien-
cia de magnesio provocou maior formagao de alcodis  su-
perlores e FAHRASMANE et alii (1985) relataram que a pro
dugao de alcodis superiores foi maior no genero Saccha-
romyces cerevisiae do que no genero Schizosaccharomyces.
REYNAUD et alii (1983) verificaram que a metionina e o
acido glutamico inibiram a formagao de oleo fusel. BEECH
& DAVENPORT (1970) verificaram que o suco de maga sulfi-
tado produziu cidra com teores menores de oleo fusel,

A formagao de oleo fusel ocorre a partlr da descar
boxilagao de cetoacidos provenientes de aminoacidos se-
gundo experimentos classicos de Ehrlich (BRAUN, 1957 ;
INGRAHAM & GUYMON, 1960; YOSHIZAWA et altz, 1961). SUO-
MALAINEN & KERANEN (1967) relataram que a adlgao de vali
na aumentou o alcool isobutilico, leucina aumentou al-
cool isomilico e isoleucina aumentou alcool amilico opti
camente ativo. B

0 objetivo do presente trabalho foi o de verificar
o efeito de quatro concentragoes de sulfito sobre a for-
magao de alcoois superiores e acetaldeido durante a fer-
mentagao alcodlica.

MATERIAL E METODOS

Mosto: fol obtido por diluicao de melago de cana

com a seguinte composicao: Brix volume: 82,1, agucares
redutores totais: 63,2%, Nitrogenio total: 550 ppm
Potassio; 2,3%, Magnesio: 0,427 e Calcio: 0,237, 0

pH do mosto foi acertado a 4,0 com solugao de acido sul-
furico e esterilizado a 120°C durante 15 minutos. O mos
to testemunha apresentou 19 ppm de SOp e com a adlgao de
sulfito de sodio foram obtidos mostos com 69, 119 e 219

opm de sulfito. Agucares redutores totais do mosto  foi
de 12,607,

Ensaio de fermentagao: 90 ml de mosto foram ino-
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culados com 10 gramas de fermento de panificacaoc Fleis-
chmann (Saccharomyces cerevisiae) com 997 de viabilida-
de celular, e a fermentagao conduzida, sem agitacao,
em tubos de centrifuga de 200 ml a temperatura de
32 ¥ 1°C. Apos o final da fermentacgao, os tubos foram
centrifugados e o sobrenadante utilizado para as ana-
lises quimicas e o fermento reutilizado para novas fer-
mentagoes, realizando-se quatro ciclos fermentativos
Agucares redutores do vinho foi de 0,70%.

Analises quimicas: o vinho foi destilado em mi-
crodestilador Kjeldahl e a densidade do destilado obti-
da em densimetro digital Anton-Paar DMA 46, segundo AMO
RIM et ali? (1982). Acucares redutores totais do mosto
e agucares redutores do vinho e sulfito do mosto foram
determinados segundo descrito em AMORIM et alii (1986).
Acetaldeido, alcoois n-propilico, isobutilico e isoami-
lico foram determinados por cromatografia em fase gaso-
sa (CG-17) com detetor de ionizagao de chama utilizando
-se coluna metalica com HALLCOMID M18 a 157 sobre cro-
mosorb W (CG-1904) com 2 metros de comprimento e 0,5 cm
de diametro interno, temperatura do vaporizador 160°C,

temperatura da coluna 110°C, temperatura do detetor
220°C, gas de arraste nitrogenio com fluxo de 50 ml/
min. O volume de amostra injetado foi de 2 microli-
tros.

Analise estatistica: foi utilizado o delineamen-
to intelramente casualizado com quatro tratamentos e
quatro repetigoes segundo PIMENTEL GOMES (1985).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1 sao apresentados os teores de etanol,
acetaldeido e os alcoois n-propilico, isobutilico e
isoamilico do vinho obtido com diversas concentragoes
de sulfito em pH 4,0. Nao foram observadas diferengas
significativas no grau alcoolico dos diversos trata-
mentos, tendo o rendimento da fermentagao alcodlica se
situado em torno de 857.
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Como pode ser observado na Tabela 1, o sulfito a-
fetou 51gn1f1cat1vamente a produgao de acetaldeldo e
alcoois superiores. A concentragao de aceftaldeido au-
mentou com a adigao de sulfito confirmando observagoes
de UZUKA et alii (1985).

Os alcoois superiores detectados no presente tra
balho foram reduzidos significativamente com o aumento
de concentraggo de sulfito no mosto (Tabela 1) confir-
mando observagaes feitas por BEECH & DAVENPORT (1970)
para cidra.

0 aumento na concentragao de acetaldeido do vinho
poderia aumentar a produgao de glicerol e portanto re-
duzir os teores de etanol. Entretanto, esse aumento teo
rico do glicerol poderia resultar, no méximo, em aumen-—
to de cerca de 0,03 ml de etanol/100 ml de vinho.

Como a produgao de alcodis superiores esta rela-
cionada diretamente com o metabolismo de aminoacidys
(INGRAHAM & GUYMON, 1960; YOSHIZAWA et alii, 1961; SUO-
MALAINEN & KERANEN, 1967), a diminuicao na produgao de
alcoois superiores provocada pelo sulfito poderia es~
tar relacionada tanto com a redugao do metabolismo  de
aminoacidos pelas leveduras como pela inibicao das en-
zimas descarboxilase piruvica (WHITING, 1976) e desidro
genases alcoolica e de gliceraldeido-3-fosfato (MAIER
et alii, 1986).

Na Tabela 2 sao apresentados os teores de etanol,
acetaldeido e alcoois n-propilico, isobutilico e isoami
lico do vinho obtido de mosto sulfitado com 219 ppm de
50, e em tres valores de pH. A elevagao do pH nao afe-
tou significativamente o grau alcoolico mas provocou au
mento significativo nos niveis de acetaldeido e alcoois
superiores. Provavelmente a forma mais prejudicial ao
metabolismo de aminoacidos estaria em pH mais baixo.
Com a elevacao do pH, dlmlnu} a proporcao_de S0Op livre
e aumenta a forma HSO3 e 803 . 0 acetaldeido aumentou
51gn1'*cat1vamente com o aumento do pH,porque a forma
HSO3 esta em maior proporgao (ANACLETO & UDEN, 1982).
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pK: 1,81 S0, + Hy0 == HSO3 + H*
pK: 6,91 HS04 = S03 + H

_ Sendo que na forma de HSO3 ocorre a reagao da adi-
gao com acetaldeido, impedindo a agao da  desidvogenase
alcoolica (CONN & STEMPF, 1966).

CONCLUSDES

Pelos resultados apresentados no presente traba-
lho, as seguintes conclusoes podem ser mencionadas:

A presenca de sulfito em mostos em concentragoes
de ate 219 ppm em pH 4,0 nao afetou significativamente
a produgao de etanol. O sulfito aumentou a produgao
de acetaldeido e reduziu os teores de alcoois n-pronili-
co, isobutilico e isoamilico.

A elevagao do pH de mosto sulfitado reduz o efei-
to toxico sobre a produgao de alcoois superiores po-
rém aumenta a formagao de acetaldeido.
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