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O que é fermentagdo?

0 A fermentagdo é um processo de transformacgdo de
uma em outra, produzida a partir de

0 Visa Obteng¢do de energia

0 Processo anaerdbico

B ndo necessita do oxigénio como aceptor final de elétrons

0 Conjunto de reagdes quimicas controladas
enzimaticamente

® Enzima é um catalisador natural que provoca uma mudanga
quimica sem ser afetado por isto.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Subst%C3%A2ncia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Microorganismo

FERMENTACAO ALCOOLICA

acucares + leveduras — dlcool etilico + CO,
(mosto) (fermento) (vinho)
Saccharomyces

cerevisiage

- formagdo de compostos secunddrios: congéneres



Qualquer produto que contenha
agucar ou outro carboidrato pode
ser usado para a obtengdo de
etanol?



Matéria Prima




Classificacdo das matérias primas para

producdo de etanol
_

0 Agucaradas: cana, beterraba, melagos, mel-de-
abelhas e frutas; (fermentesciveis e
infermentesciveis)

0 Amildceas e feculentas: amido de grdos, a fécula
de raizes e tubérculos;

0 Celulésicas: palhas, madeiras, residuos sulfiticos de

fabricas de papel.
® Lima, 1975.



Acucaradas
—

0 Monossacarideos existentes nas frutas.

0 Produgdo de etanol em bebidas (vinho e cidra)

0 Infermentesciveis:

Dissacarideos: Inversao - fermentam apds hidrolise
(enzimas invertases). Ex: sacarose (cana e melacos).

Polissacaridos: Sacarificagdio — (enzimas amilases,
amiloglucosidase ou dcidos). Ex: amidos e féculas



Acucares
fermentesciveis e infermentesciveis
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Cerveja e Whisky

]
0 Cevada

o alto teor de amido

Acucar infermentescivel ———— aglcar fermentescivel

Comeco da degradacgéo do
endosperma amilaceo nas
proximidades do embrido.

* Malteagdo

Degradacao enzimatica do
endosperma amilaceo se
propaga pelo grio.

Degradac&o do endosperma
amilaceo ocorre em todo grao.




Cerveja e Whisky

0 Moagem do malte

Exposi¢cdo do amido

MOSTURACAO/ BRASSAGEM: dgua + malte e
adjuntos moidos + aquecimento (75°C) —
gelatinizagcdo + solubilizagdo + hidrdélise do amido
(sacarificacdo)



Cerveja

0 Mostura

Cada temperatura tem uma
funcdo para o mosto, como é o
caso:

m Entre 40 e 45 °C: ocorre a
ativagcdo enzimdtica.

m Entre 50 e 55°C: ocorre o repouso
proteolitico.

m Entre 60 e 72°C: Ocorre o repouso
de sacarificacdo.

® Entre 76 e 78°C: Ocorre o
inativagdo enzimatica.




Tequila
N

0 Agave

0 A parte que é usada
para produgdo de
tequila é o coracdo ou
pinha (90Kg)

o1 O agave leva no
minimo 8 anos para
atingir o ponto em que
é adequado para o
fermentacdo.




Tequila
—

0 Cozimento
Durante 50-72 horas;
(em torno de 60-80°C)

Processo lento de cozimento

sacarifica o amido, amolece as

fibras e ajuda a impedir a

caramelizacdo.




Tequila
—

0 Esmagamento

o Originalmente, os
produtores batem nas
pinhas com marretas para
quebrd-las uma vez que
estdo macias e frias;

1 Por estes métodos, as
pinhas sdo picadas e
esmagadas para remover
os sucos (aquamiel ou
dgua-mel), em seguidaq,
misturados com dgua em
grandes tonéis.




Sidra

]
0 Magd

Diretamente fermentescivel

constituem a maior porg¢do dos carboidratos e os
maiores constituintes dos sélidos solUveis da magaq,
sendo os principais a frutose, a glicose e a sacarose.




Saqué
—

0 Arroz (infermentescivel)

g—
@

O arroz era mastigado e cuspido em tachos, para
ocorrer a fermentacdo através da saliva.

1° Passo: Polimento

2° Passo: Lava-se e deixa de molho na dgua

3° Passo: Drenagem e cozimento no vapor

4° Passo: Inoculagdo de esporos de Koji e levedura

5° Passo: A cada 6 horas o arroz é mexido

O O o o o o

6° Passo: Fermentagdo



