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Resposta: Ambas exigem uma excelente
FERMENTACAO

A fabricacao da cerveja demanda um rigoroso controle dos dife-
rentes processos, de modo a assegurar a qualidade do produto final
destinado ao consumo humano.

Cada vez mais tem-se falado na producao de cerveja de forma ar-
tesanal, focada na apreciacao de diferentes tipos de produtos. O que
muitas pessoas ainda ndo sabem é que, até chegar ao produto final,
ocorrem diversas reacdes quimicas e, para que isso ocorra conforme
desejado, ha a necessidade de proporcionar condicdes ideias para que
as reacdes possam acontecer, uma vez que, nao podemos controlar o
ser vivo sem si (a Levedura), mas podemos dar condicdes para que elas
se desenvolvam e produzam os diferentes blends de aromas e sabores
de uma excelente cerveja.

Nesse ponto, podemos estender a nossa conversa para a produ-
cao de excelentes silagens. Para a producdo desse alimento, que também
é fermentado, é necessario fornecer um meio adequado e, dessa forma,
proporcionar o crescimento de microrganismos especificos, os quais de-
sejamos que ocorram. Como consequéncia, esses microrganismos produ-
zirao compostos quimicos com poder de conservar e garantir um 6timo
produto, no caso, a silagem que sera consumida pelos animais.

A quimica da cerveja tem inicio ainda antes da fermentacao, as-
sim como na producdo de volumosos conservados.

E necessario atender uma série de pré-requisitos para obter o ali-
mento silagem (produto resultante da fermentacdo).

Para conseguir boas cervejas, assim como boas silagens, existem
diferentes processos que ocorrem naturalmente e outros que sao indu-
zidos por n6s para que acontecam.

Se hoje existem diversos tipos e estilos de cervejas, é porque foi
necessario atender determinadas especificacoes.
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Da mesma forma acontece com o volumoso conservado, seja a
silagem de milho, de sorgo, de cana-de-aclcar, de capim, silagem de
abacaxi, feno pré-secado e muitos outros.

Cada tipo de alimento conservado exige procedimentos e técnicas
especificas para tornar-se atrativo, com valor nutricional para o animal
e sem colocar em riscos a salde de quem consome e de quem a produz.

Para conseguir alcancar esses objetivos € necessario utilizar os
componentes corretos, além de ter o controle das condicdes ambientais e
fisicas para produzir a melhor cerveja e/ou silagem.

Essa é a base principal da fermentacao.

Conversao do amido em aciicar simples
(aciicares fermentaveis)

Para a fabricacdo de cervejas, sao utilizados cereais de plantas.Por
serem sementes, armazenam grande quantidade de energia na forma de
amido, fundamental para o crescimento e desenvolvimento do vegetal.
Dado o inicio da germinacao, inicia-se também a conversao quimica dos
amidos em aclcares simples. Esse seria o “combustivel” (energia) que a
planta iria utilizar para germinar, crescer e se desenvolver. Nesse proces-
so de germinacdo, a proteina Hordenina (proteina de armazenamento)
equivalente a Zeina do grao de milho e a Glutelina (proteina estrutural)
sao degradas pela acao de enzimas. Como consequéncia, 0s aminoacidos
gerados a partir dessa quebra formardo as enzimas hidroliticas e o ami-
do ficara exposto para ser quebrado em aclcares mais simples.

Porém, ao invés de liberar essa energia para a planta, esses aclca-
res sao extraidos para serem utilizados na fermentacao. Nesse processo,
enzimas como a alfa-amilase sao produzidas e podem hidrolisar os granu-
los de amido, da mesma forma como a enzima beta-amilase, que ja esta
naturalmente presente no grao de cevada e também promovera a hidroli-
se, conforme figura 1.
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Figura 1 - Hidrélise
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Na producdo da silagem, o processo é diferente.

Ao invés de quebrar o amido e transforma-lo em aclcares simples, a
intensao é preservar esse amido no silo para ser quebrado somente pelas
enzimas produzidas por bactérias no rimen dos animais.

Mas as perguntas que surgem sdo as seguintes: como é possivel
preservar esse amido sem transforma-lo em actcar?

Se assim, de onde vem o0 aclcar necessario para que ocorra a fer-
mentacao?

As respostas estao dentro das celulas da planta destinada a pro-
ducao de silagem, neste caso, estamos nos referindo aos acidos organi-
cos, aclicares (hexoses, pentoses) que sao reservas de energia encon-
tradas no conteddo intracelular das células vegetais, com concentracdes
maiores nas folhas e hastes. Sdo esses aclicares que serdo extravasados
para 0 meio externo da célula durante a etapa de corte/picagem da plan-
ta para a confeccao da silagem. Na sequéncia, esses aclicares serao fer-
mentados principalmente em acido latico e acido acético, responsaveis
pela queda do pH e conservacao do alimento dentro do silo. E importante
reforcar aqui que cada cultura necessita de condicdes especificas para
ensilar, considerando, além dos aclcares fermentesciveis (carboidra-
tos), também o teor de matéria seca, principalmente na conservacao de
capins. Nesse ponto, é crucial fornecer condicoes ideais e necessarias
para que oS microrganismos crescam, obtendo assim uma 6tima fermen-
tacdo.

Assim como na producao de cerveja, a interferéncia humana no me-
tabolismo do microrganismo é limitada, mas podemos fornecer condicdes
fisicas e ambientais ideais para que microrganismos especificos se desen-
volvam em detrimento aos microrganismos indesejaveis, produzindo com-
postos quimicos direcionados a uma boa fermentacao, sejam eles proprios
para cerveja ou para a silagem.
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Fermentacao

A fermentacao é um processo em que ocorre liberacao de energia.
Basicamente, as moléculas sao quebradas até compostos mais simples.

A fermentacao é utilizada para producdo de bebidas alcodlicas,
paes, silagens, dentre outros alimentos.

Na producdo de cervejas, a levedura Saccharomyces cerevisiae
(anaerébia facultativa) é amplamente utilizada no processo de fermen-
tacdo. Nesse processo, aqueles aclcares que antes estavam na forma de
amido, e que foram quebrados até aclcares simples, agora serdo conver-
tidos em alcool, e consequentemente, liberacao de moléculas de didxido
de carbono (C02) e de adenosina trifosfato (ATP), além de outros subpro-
dutos.

Diferentemente da fermentacao por leveduras, que ocorre na pro-
ducdo da cerveja e pdes, na silagem, buscamos uma fermentacao lati-
ca. Essa fermentacao ocorre por meio dos microrganismos denominados
Lactobacilos, responsaveis por fazer a fermentacdo latica e resultando
em um produto final que sera o acido latico e acido acético, esse ultimo,
por sua vez, com propriedades antifungicas. Com a producao desses aci-
dos durante a fermentacdo, a intensao é, rapidamente, inibir o desen-
volvimento de outros microrganismos indesejaveis, como as bactérias
do género (Clostridium e as proprias Leveduras.

Mas por que nao queremos que essas bactérias se desenvolvam
nas silagens?

A planta, quando colhida, carrega consigo uma diversidade de
populacdes de microrganismos, alguns benéficos outros nao, mas que
poderdao se desenvolver durante a etapa de fermentacao da silagem,
e a amplitude do crescimento dos microrganismos indesejaveis esta
diretamente relacionada a presenca de oxigénio dentro do silo e da
umidade, logo, para uma 6tima silagem, busca-se um ambiente an-
aerdbio (sem oxigénio), com umidade controlada e presenca de acidos
fortes.
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Clostridium

As bactérias do género (lostridium fermentam acdcares, aci-
do latico, e aminoacidos, produzindo dcido butirico (acido fraco
para conservacdao da silagem) e aminas.

Isso resulta em perdas de matéria seca e menor tempo
de conservacao da forragem ensilada, sendo a rapida queda de
pH importante para evitar o crescimento de clostrideos apds
a ensilagem. Esse tipo de fermentacao ocasiona perdas em trés
niveis: formacdo de produtos gasosos (CO2 e H2); reducdo de acd-
cares sollveis; e transformacdo de acido forte (latico) em acido fra-
co (butirico).

Além dessas perdas, ocorre também a fermentacao de ami-
noacidos com producdo de acido butirico, acético, propidnico,
amonia e aminas (histamina, putrescina, cadaverina) e C02. Sub-
stancias que afetam o consumo (Whittemburry et al., 1967) e de-
sempenho dos animais, conforme mostram as figuras 2 e 3.
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Figura 2 - Porcentagem de substituicdao de feno por
silagem de alfafa.
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Figura 3 - Porcentagem de substituicao de feno por silagem
de alfafa.
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Conforme as figuras 2 e 3, em um primeiro momento, pode parecer
que o fornecimento de silagem de alfa seja totalmente ruim, no entanto,
o problema ndo é a silagem, mas o resultado dessa fermentacao, con-
sequéncia das caracteristicas de ensilabilidade dessa forrageira, con-
forme comentado anteriormente.

Por se tratar de uma forrageira com alto teor de proteina, con-
sequentemente, com elevado poder tampdo e menor teor de matéria
seca, torna-se ambiente inadequado para uma elevada acidificacdo e
preservacao do volumoso. Dessa forma, podem ocorrer fermentacdes in-
desejaveis e, consequentemente, elevacdo da concentracao de produtos
secundarios na silagem, como por exemplo a cadaverina.

Leveduras:

As leveduras crescem em condicGes anaerébias (anaerdbias fac-
ultativas), podendo manter altas populacées nessas condicoes pela
fermentacdo alcodlica dos aclcares.

Em anaerobiose, os produtos da fermentacao sdo acidos, mas na
presenca de 02 o acido latico é transformado em acido acético, C02 e
agua, acompanhado de elevacdo da temperatura e do pH do material. As
leveduras podem utilizar aclcares e também o acido latico, realizando
competicao com as bactérias acido laticas no inicio do processo fermen-
tativo, formando principalmente etanol (alcool). Esse por sua vez, ndo
possui valor preservativo para silagens, ocasionando perdas de matéria
seca e de energia. Na figura 4, é possivel verificar o desencadeamento de
processos indesejados com o desenvolvimento de leveduras na silagem.

Figura 4. Consequéncias do desenvolvimento nao controlado de
leveduras na silagem.
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Figura 4.
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Fungos filamentosos

Os principais fungos filamentosos em silagens, sao do género:
Aspergillus, Fusarium e Penicillum. Os fungos nao sao significativos
em relacdo a fermentacdo da silagem, mas contribuem para as perdas
na superficie do silo durante o descarregamento e em casos de com-
pactacao e vedacdo inadequados. Na presenca de oxigénio, os fungos
metabolizam os aclcares residuais ou acidos organicos formados, el-
evando o pH da silagem. Na figura 5 é possivel verificar que, muitas
vezes, 0s problemas decorrentes de uma inadequada fermentacdo nem
sempre sao identificados facilmente, porém isso nao é sindénimo de que
eles ndo existam.

Figura 5. Diferentes coloracdes de silagens de milho, indicativo

de ocorréncias de diferentes tipos de fermentacdo e comprometimento
do valor alimentar da forragem.
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Assim como na producdo de excelentes cervejas, o mestre cervejeiro
cria as condicoes ideais para que as reacoes ocorram conforme desejado,
ja na producao de silagens, o produtor e o técnico podem oferecer perfeit-
as condicdes para a producao de excelentes silagens.

Consideracoes:

Estou quase certo de que muitos leram esse artigo por chamar a
atencdo para a cerveja, uma bebida muito apreciada, motivo de muitas dis-
cussoes sobre qualidade e origem, que remete a muitas reflexdes. Porém,
aqui a “conversa’ foi chamar a atencao para producao de silagens de ex-
celente qualidade, uma vez que ela esta, quase que diariamente, presente
nas nossas atividades, sejamos técnicos ou produtores. A silagem exerce
grande impacto econémico na propriedade, principalmente se consid-
erarmos que essa pode representar de 30 a 70% de tudo o que o animal
consome.

E entdo: Vale a pena fazer uma 6tima FERMENTACAQ?

Ja dizia em uma inscricao egipcia de 2200 A.C.

‘A boca de um homem totalmente feliz esta cheia de cerveja”
Oliver, (2012).

Eu arrisco dizer que:

-A boca de um bovino totalmente feliz esta cheia de uma d6tima
silagem. Pense nisso!
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