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ESTUDO DA INFLUENCIA DA LUZ NO PROCESSO
DE FERMENTACAO ALCOOLICA
Técnica rapida que trara a melhor qualidade de produtos que utilizam
fermentagdo alcoolica no seu processo de fabricagao.

Resumo: O processo de obtencdo de etanol
através da fermentacdo, além dos aspectos
econdmicos, tem despertado o interesse no
aprimoramento de tecnologias voltadas para
a producdo de energias limpas, em funcao
da sua utilizacdo para fins carburantes.
Atualmente ¢ cada vez mais frequente o uso
da luz emitida através de LEDs, na area da
medicina e na induastria alimenticia. A luz
de LED, além de promover a regeneragao
celular por meio da fotoestimulacdo, tem
se mostrado vantajoso na industria de
alimentos, em funcdo do baixoconsumo
de eletricidade e por ndo fornecer calor.
Neste contexto, o esse trabalho tem como
objetivo estudar a influéncia da luz no
processo de fermentagdo alcoolica. Durante
esse processo, inicialmente, distribuiu-
se omosto entre os fermentadores, ¢ em
seguida, estes foram condicionados em
ambiente refrigerado com controle de
temperatura. Para avaliar a influéncia da
luz, realizou-se uma fotoestimulagdo partir
do uso de lampadas LED, em diferentes
comprimentos de ondas, azul (450-495 nm),
verde (495-570 nm) e vermelho (620-770
nm). Por fim, monitorou-se o teor alcodlico
das amostras fotoestimuladas, comparando-
os com o teor alcodlico do padrao (auséncia
de luz). O processo de fermentagdo alcoolica
relacionado a interferéncia de luz no
espectro do visivel ainda carece de estudos,
sobretudo considerando os estudos recentes
envolvendo a industria alimenticia. Desta
forma, esse trabalho tem como finalidade
buscar novos conhecimentos de modo a
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acrescentar argumentos em discussdes

futuras sobre o assunto.
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INTRODUCAO

Fermentacdo ¢ um processo que ocorre
com a degradacdo da glicose quando
os individuos vao estar na auséncia do
oxigénio, onde fungos e bactérias (leveduras)
transformam matéria organica em outros
produtos. (JUNIOR; SASSON, 2007). Na
fermentacdo, os acgucares sdo convertidos
em gas carbonico, etanol e derivados pelo
metabolismo causado pelas leveduras
em condi¢des anaerdbicas. As principais
fermentagdes sdo a alcoolica e a lactica.

Na fermentagdo alcoolica, as leveduras
transformam agucares em alcool etilico (eta-
nol)e gas carbonico (CO,), sendo as
mais importantes e usadas na producdo as do
género Saccharomyces. Esses organismos sao
desenvolvidos  para  propiciar fermen-
tacdo uniforme, rapida e com alto rendimen-
to em etanol. E necessario ter o controle de
temperatura pois este ¢ um fator importante
para a conversdo de agucar em etanol. Nao
havendo esse controle podera haver reacdes
indesejaveis e alteragdes no rendimento e na
qualidade do produto final. (SILVA; JESES;
COUTO, 2007).

Um dos fatores que julga-se importante
nesse processo ¢ o tempo de duragdo de con-
clusdo. Alguns estudos como (PEDROZA et
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al., 2019) mostram que a luz de LED promove
um maior crescimento das plantas de alface.

A variacdo de temperatura também ¢ um
fator que influencia no processo e com isso ¢
necessario o uso do LED, que ¢ uma luz fria
para uma melhor eficicia, e um controle efici-
ente de temperatura, para que ndo haja grandes
variagoes. Com isso, faz-se necessario o mon-
itoramento das variaveis desejadas remota-
mente para que nao haja influéncias externas
no processo.

MATERIAL E METODOS

A metodologia empregada e utilizada
neste projeto seguiu um plano de trabalho, ini-
cialmente, foi realizada a analise das técnicas
e tecnologias utilizadas na literatura, e como
base na visualizagdo da teoria envolvida para
o entendimento do projeto, definiu-se o es-
copo do projeto, cujo o objetivo foi estudar
a influéncia da luz na fermentagao alcodlica.
Durante a execug¢do, foram utilizados os se-
guintes materiais:

e Balde fermentador de vidro;

e Fitas Leds RGB (3 cores);

e Mosto (combinagdo de dgua e
maltemoido);

e TermOmetro;
Caixa de isopor;
Densimetro;
Coletor de amostra;
Airlock tipo S;
Torneira simples de filtro;
iSpindel (densimetro termometro);
Levedure Safale US-05 11,5 gramas.

Construciao do fermentador

Durante a construcdo e montagem dos
fermentadores, inicialmente, realizou-se dois
furos, um superior (na tampa) e outro na parte
inferior (na parede do balde) com altura de 80
mm. Em seguida, encaixou-se a torneira de filtro
na parte inferior, deixando-a bem encaixada, ja
para o fermentador fotoestimulado, utilizou-

se a fita de LED RGB em volta do vaso de
fermentagdo, conectando-a em uma fonte
externa, conforme a figural.

Durante o processo de fermentagdo, as
leituras das densidades, foram realizadas
coletando-se amostras (250 mL) do fermen-
tador padrao (sem luz), comparando-as com
os valores de densidade do fermentador fo-
toestimulado (com luz), a partir do envio das
informacdes do iSpindel.

Figura 1 - Fermentador fotoestimulado

com LED vermelho.

Resultado final ap6s montagem, pode ser
observado na figura 2:

Figura 2 - Fermentadores utilizados

no processo de fermentagao

Apobs a montagem dos fermentadores, os
mesmos foram acondicionados dentro de uma
caixa de isopor, € esta por sua vez em um
sistema de temperatura controlada. Por fim,
o introduziu-se 0 mosto nos fermentadores,
em seguida adicionou-se as leveduras, dando
inicio ao processo de fermentacdo. A figura 3
demonstra todas as etapas do processo.
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Figura 3 - Diagrama da montagem do projeto.
Calibracao do Ispindel

Durante o processo de calibragao, o iSpin-
del foi conectado ao Ubidots, com o intuito de
realizar a aquisicao e leitura das inclinagdes
medidas. Além disso, alterou-se a configu-
racdo do iSpindel, de modo que as novas
leituras fossem enviadas a cada 20 segun-
dos. Apos as configuragdes, o iSpindel foi
colocado em 4gua limpa (0 graus Plato, SG
1.000), anotando-se a sua inclinagdo inicial.
Em seguida, preparou-se uma solucao padrao
de actcar e 4gua com uma densidade prevista
de 1063. Por fim, foram realizadas diluigdes
na amostra padrdo, variando a densidade en-
tre 1063 ¢ 1005, de modo a obter diferentes
graus Plato, a partir da varia¢do da inclinagdo
do iSpindel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A curva de calibragdo do iSpindel, que
expressa a relagdo entre inclinacdo e graus
Plato, foi obtida a partir do método de
regressao linear. De acordo com os dados
figura 4, foi possivel observar o graus de
ajuste aos dados experimentais, com base
nos modelos linear e polinomial de terceira
ordem. Os modelos obtidos foram validados a
partir dos pardmetros estatisticos: coeficiente
de correlagdo edesvio padrao.
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Figura 4 - Curva de calibragdo do Ispindel.

De acordo com os dados da tabela 1, ob-
servou-se que o modelo de terceira ordem,
apresentou um coeficiente de correlacdo R?de
0, 99, o que expressa uma forte correlagdo en-
tre as varidveis graus Plato e densidade. Além
disso, possui o menor desvio padrdo, o que
implica em um menor grau de dispersao entre
os valores experimentais e os preditos pelo
modelo. Desta forma, o modelo de terceira or-
dem foi selecionado, para medir a densidade
do fermentador fotoestimulado a partir do uso
de iSpindel.

Modelo R2 Desvio
955,59.x+8,08 0,97 5,44
747,21+64,26.x3-4,70.x>+0,12.x 0,99 0,86

Tabela 1 - Parametros de validagdo dos modelos
usados no método de regressdo linear.

A partir do grafico da figura 4, observou-
se o comportamento da densidade, com e sem
luz, ao longo do tempo de fermentagdo. Os
resultados obtidos, mostram que o fermentador
fotoestimulado com LED, apresentou
uma maior variagdo da densidade, quando
comparado com o fermentador sem luz. Essa
variacdo indica uma interacdo das leveduras
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com a emissdo de luz, acarretando no seu
aumento da atividade, e consequentemente na
sua eficiéncia.

Figura 4 - Influéncia da luz no processo de fermentagao.

CONCLUSOES

Esse projeto contribui com novas
discussdes para o processo de fermentacio
alcoolica, como o0 monitoramento remoto e
a fotoestimulagdo. Através dos resultados
obtidos, observou-se uma boa relacdo entre
a inclinagdo do iSpindel e a densidade, o
tornado-o em uma importante ferramenta de
monitoramento no processo de fermentagao.
Além disso, foi possivel verificar um aumento
na atividade das leveduras, no fermentador
fotoestimulado, resultando na aceleragao do
processo de fermentacao.
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