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Producdo de Bebida Alcodlica

N

Fermentacado 5

Matéria prima

Destilagdo

Envelhecimento



Qualqguer produto que contenha
agucar ou outro carboidrato pode
ser usado para a obtencgdo 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;



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



Acucares
fermentesciveis e infermentesciveis

Sacarose

Amilose: formula estrutural
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Cerveja e Whisky

]
0 Cevada

o alto teor de amido

Acucar infermentescivel ——— agucar fermentescivel

Comeco da degradacgéo do
endosperma amilaceo nas
proximidades do embrido.

* Malteagdo

Degradacgao enzimatica do
endosperma amilaceo se
propaga pelo grao.

Degradacéo do endosperma
amilaceo ocorre em todo gréo.




Tequila
N

0 Agave

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

o 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

caramelizagdo.




Sidra

0 Magad
Diretamente fermentescivel
constitfuem a maior porgcdo dos carboidratos e os
maiores constituintes dos sélidos soluveis da magq,
sendo os principais a frutose, a glicose e a sacarose.




Saqué
—

0 Arroz (infermentescivel)

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



