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1 INTRODUGAO

O conhecimento da microflora presente em purés, bem como de sua
resisténcia térmica é de fundamental importancia para produzir um produto
microbiologicamente estavel. Ja foram identificados mais de 160 tipos de
microrganismos em diferentes etapas do processamento de puré de péssego,
destacando-se as espécies Bacillus badius, Penicillium sp. e Saccharomyces
cerevisiae (GARZA et al. 1994;TORALLES et al., 2011). Este ultimo, quando nao
devidamente inativado durante a pasteurizagdo, pode provocar a fermentacdo do
puré basicamente em duas etapas chaves: a transformacao do agucar em piruvato e
a do piruvato em etanol (BELTRAN e CANOVAS, 2006; FAZIO, 2006). O objetivo
desse trabalho foi estudar a cinética de inativacdo da S. cerevisiae comercial,
determinando os seguintes parametros: constante de inativagdo(K), energia de
Ativacado (E;) e tempo de meia-vida (t12); pH 6timo em que se da a fermentacdo bem
como sua aplicabilidade desse estudo para uma S. cerevisiae extraida de péssego
da cultivar Jubileu utilizando aquela como testemunha.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Foi preparado um extrato de levedura comercial a 1% m/v para um posterior
tratamento térmico com temperaturas de 30°C a 80°C e tempos de 0 a 300s. Em
seguida, a fermentagao foi conduzida “in vitro” com adicdo de 4 mL de glicose a 10%
m/v em tampdo Mcllvaine, pH e temperatura apropriados e 4 mL de extrato de
levedura nas mesmas condi¢des durante 1 hora.

A atividade da S. cerevisiae foi determinada por contagem de fungos e
leveduras usando BDA como meio de cultura. O efeito do pH na fermentagéo foi
estudado através da producdo de etanol e acetaldeido por cromatografia gasosa
utilizando GC Varian 3300 equipado com o detector de ionizagcdo de chama (FID).
As condigbes de operagdo foram: 175°C para o injetor, 200°C para o detector e
150°C para o forno. Utilizou-se nitrogénio como gas de arraste com fluxo de 30
ml/min Na.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Efeito do pH na atividade da S. cerevisiae comercial

Na figura 1 tem-se o efeito do pH na fermentagao alcodlica por S. cerevisiae.
No pH 5, em meio reacional com tampao Mcllvaine e 2,22mM de glicose a 30°C,
observou-se maxima producdo de etanol determinado por GC. O resultado
encontrado aqui confirma a hipotese levantada por Toralles et al. (2010) que, nesse
pH, o piruvato esta se transformando em etanol.
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Figura 1. Efeito do pH na Atividade da Saccharormyces carevisiae comercial.

Inativagao térmica da S. cerevisiae comercial

A inativacdo térmica da S. cerevisiae comercial utilizando glicose como
substrato seguiu, aparentemente, uma cinética de primeira-ordem (Figura 2) e sua
contagem em log (Av/A,), foi tipicamente linear entre 30-80°C.
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Figura 2. Termoinativacéo da 5. ceravisiae comercial em glicose. Os extratos de levedura
foram aquecidos nos tempos indicados para: 30{*), 40 (+), 50 (x), 60 (&), 70 (m), 30°C (@),
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Na temperatura de 70°C, 95% da atividade da S.cerevisiae comercial foi
perdida apos 120 segundos. Sendo que sua contagem, em um modo geral, diminuiu
rapidamente acima de 50°C.

Parametros de Arrhenius e tempos de meias-vidas

Com os dados de termoinativagdo, (Figura 2), construiu-se o grafico de
Arrhenius (Figura 3). Os dados foram analisados por regressao linear com uma
variagado explicada em torno da média superior a 99 %. Também, o teste-F indica
que o modelo de Arrhenius foi estatisticamente significativo (p< 0,01) para
S.cerevisiae comercial.
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Figura 3. Grafico de Arrhenius da constante de velocidade
de termoinativagio da S caerevisias comercial em glicose.

Da inclinagdo da reta obtida (Flgura 3) corresponde a - E4/R, resultando em
um energia de ativagcédo de 87,7 kJ.mol" para S.cerevisiae comercial (Tabela 1). Esta
€ a energia necessaria para iniciar a inativacéo da levedura.

Um estudo comparativo, na temperatura de referéncia de 60°C, entre a
levedura, a polifenoloxidase (PPO) e a peroxidase (POD) de péssego, revela que a
levedura é menos termoresistente que as duas enzimas decorrente de uma
constante cinética (K) de inativagcdo maior e um tempo de meia vida menor.
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Tabela 1. Comparagao dos Parametros de inativagcdo para PPO e POD

(enzimas estudadas) de péssego cv. Jubileu e S.cerevisiae comercial.

Enzima Parametros
Tref. Kres X 1 0° t12 Ea R?
(°C) (s (s) (KJ. mol™")
PPO* 60 2,2 312,2 111,1 0,999
POD* 60 15 47,3 98,7 0,930
S.cerevisiae 60 21,4 16,8 87,7 0,950

*Fonte: TORALLES et al. (2005).

4 CONCLUSAO

A Sacharomyces cerevisiae desenvolveu o6tima atividade em pH 5 a 30°C.
Mostrou-se menos termoestavel que as enzimas PPO e POD de péssego Granada e
Jubileu. A desnaturacao da levedura foi efetiva acima de 50°C, sendo bem descrita
por um modelo cinético de primeira ordem e a dependéncia da temperatura foi
significativamente representada pela lei de Arrhenius. O método utilizado mostrou-
se pratico e preciso, sendo que ensaios preliminares mostram que pode ser
estendido para o estudo cinético da S. cerevisiae extraida de péssego da cultivar
Jubileu.
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