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Conduca

Uma vez
sdo adicionados
que as leveduras i
aglcares em gds carbad

entacdo, ocasido em
Ivo, converter os

A adicdo deve se
volume Util da dorna, sendo
controlar o brix da mistura.

ontinuo até atingir o
de alimentacdo ira



v Processos

- Processos desco
- Processo continuo.

v' Reciclo de células:

- Ambos os processos pode
reciclo de células.

idos com ou sem o
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Eliminacéo de
microrganismo

v' Este processo é 0 mais seguro C
das condicdOes de assepsia, pois & c cada bateladginaasz
gue o reator devera ser esvaziado e e a-se 0 pé-deNalpaoxima
fermentacéo, adiciona-se 0 novo mosto enowo inoculo (pé-de-cuba)
para realizar a fermentacéao.

piMlemas de manutencao
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Leveduras
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Recirculacao de
microrganismo

v" Este processo tambéachamado batelada cameciclo de células.
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Recirculacao do
microrganismo
v’ Este processo €é conduzido ¢ etivo de aumentar a

produtividade dos reatores
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v E aque
indculo, o
reator da orc

v Neste caso, |
empregando-se u
se 0 mosto.

v'Aguarda-se completar ¢
retirada e recuperagdo do

alime

equada. Depois adiciona-

~J

ao ¢ ede-se a
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alimentado

sistema a fi
que evita a n

As células
um novo peric
de se preparar u

Nota: a alimentagdo do )nstante ndo é

obrigatéria.
v'Este sistema de condugdo G
uma grande flexibilidade opera

do também permite
o do reator.
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Processos
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Processos de ferment



- Pre

- Proces

inuo sem recic

BRASIL.:

- PREDOMINA PRC
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K
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NTACAO EM
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- Os processos continuos de mentagdo, existentes
no pais, também usam reciclo de células.
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1) A
acucar em &

(2) Simplicidade

nol/L

(3) Produtividade Inho/h;

(4) Menor consumo de | gue a continua;

(5) Melhor uso das dornas do a batelada simples.



2) Adequad:
(pH-5,6 a 5,8) /

3) Assepsia de proc



) do fermen na faixa

antes);

4) Tempg
de 2,5-2,8

eNto ¢
conte

5) Contaminacao |
e uma centrifugacao p
necessidade do uso de
eventualmente uma nova ce

ente
uficle

apo

). apenas o tratafawato
. Ha casos de haver
centrifugacao éu at
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Cuidados
e
conceitos <
técnicos

A N

3.2. PROCESSOS CONTINUOS

Pesquisa: 45 a 55 anos
Industria: 30 anos

B S N

1) Adaptacao das atuais dornas (batelada) unidasimaacoes
saindo do fundo p/ cima da segui

2) 18sdornas executam 70% da fermentacao e as ultimas co
seguranca (evitar perdas de ART);

3) Resfriamento do mosto - trocadores de calor @apkxternos
dorna e também agitacdo por circulacéo forcadatesal ao
fundo;



N\

.2. PROCESSOS CONTINUOS

4) Recirculacao do fermento tratado c/ abaixameatpH em

. S cascata (controle de infeccao);
Cuidados ( %0

e 5) Conhecimentos cinéticos da fermentacao p/ cdigia €
conceitos reducao do volume e tempo;

tecnicos 6) Evitar acumulo de s¢lidos, ¢/ formag&o de gramtiositos;




Figura 4 - Fluxograma do process,de fermentacédo continua



Vantage 2SSO

- Rendimento i
- Maior produtividac
- Menor volume de dorne

- Amplas possibilidades
automatizadas e informatizada

tinuos
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vOp uado

sistema e trabalhe

apenas co arantir a

homogeneida rocesso possui
dimensionamento a faixas estreitas de

variagcoes de mosto;

u
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ERMENTO

Micro-organismos: 0,5 a 2Qum
Sera que entram por esta

| S Y
Centrifuga separadora do levedo do vinho
- saida do vinho por presséao pelo centro superior -




[T Lﬂﬁti i SS0s in ducdo da
Q\ M

Tratamento acido:

Diluicao do leite de levedura cor/gua (proporcéao — 1:1~
homogeneizaci € adicac de acidc sulfuricc (pH 2,5 a 2,8). }

Tempo de exposicao de 2 a 3 horas.

Efeitos do tratamento acido

1) Laténcia de bactérias laticas.

2) Reducao de contaminantes.

3) Limpeza quimica da superficie celular das leveduras.

4) Reduz a contaminacao bacteriana pelo abaixamento de pH.
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Vantagens:

1) Elevado rendimento alcodlico na fermentacdo;

2) Maior rapidez de fermentagdo pelo maior teor de
levedo recuperado;

3) Facilita a obtengdo de etanol de melhor qualidade;

4) Diminuigdo das incrustacoes nos aparelhos de
destilacado.
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A producao de etanol por via fermentativa € fé
exclusivamente com uso de leveduras, da espe
Saccharomyces cerevisiae;

O teol de agcuca nc mostc € muitc importantt pare definir a
rota metabdlica de degradacao do acucar adotada pela leve

O preparo do fermento pode ser feito de trés formas: c
pura, fermento prensado e aproveitamento de reciclos de (
processos. Esta pratica deve anteceder o inicio da colh
cana de 7 a 30 dias.
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3. =)

v’ Apés o preparo do indculo e do mosto se
procede a condugdo da fermentagdo. Este
processo para a produgdo de etanol, em geral, é
realizado em batelada alimentada ou em
processo continuo;

v O processo de fermentacdo em batelada
alimentada é o mais usando na industria de
etanol brasileira;
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v No futuro, com a melhoria do padrdo
tecnoldgico das usinas, espera-se que a
fermentagdo continua seja maior do que a
fermentacdo em batelada;

v O tratamento dcido é importante porque pode
garantir o reciclo das leveduras com baixa taxa
de contaminagdo e permite melhorar a
produtividade na inddstria.
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