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BEBIDAS DESTILADAS

Destilados alcoodlicos

v

Congenéricos Nao congenéricos
l l l (Flavorizado) (Nao flavorizado)
Brandies Whiskies Run Gin Vodka

Figura 26.1 Principais tipos de bebidas destiladas.
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Fonte: Varnam; Sutherland (1994)



FERMENTACAO ALCOOLICA

fermento (leveduras)
Mosto - etanol + CO,
(acucares)  T=32°C, pH=4,5




FERMENTACAO ALCOOLICA

fermento (leveduras)
Mosto - etanol + CO, + congéneres
(acucares)  T=32°C, pH=4,5 \

Aroma e sabor




FERMENTACAO ALCOOLICA
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OS TRES ESTADOS DA MATERIA

Evaporacao Condensacao

Fusao Solidificacéo




MISTURA BINARIA: MISTURA AGUA-ETANOL (ALCOOL)

(ebulicao) pd
tensao vapor = FP-atm
l F-atm
3 Etenséu
liquido s =
] ’ gerador ()
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P = quantidade de alcool (vinho)

Q = quantidade de agua (vinho)

p = quantidade de alcool (vapores = destilado)
g = quantidade de agua (vapores = destilado)



DESTILACAO

Processo de separacdo de componentes de um liqguido mediante fervura
e geracdo de vapores, com posterior condensacdo e recolhimento do
liquido destilado



DESTILACAO INTERMITENTE SIMPLES

Alambique simples

1. Caldeira

2. Capitel

3. Alonga

4. Condensador/Resfriador

5. Tubulacdo de vapor

6. Entrada de vinho

7. Descarga de vinhaca

8. Vélvula igualadora das pressoes
9. Canalizacdo de destilados

11. Ladrdo (nivel de liquido na caldeira)
12. Caixa receptora




DESTILACAO

% Alcool (vol) Ponto de ebulicdo (° C) Destilado (% alcool vol)
Agua pura 100,0 0
5% 95,9 18
10% 92,6 28
20% 88,3 42
30% 85,7 50
60% 82,3 75
96% 78,1 96

Alcool puro 78,3 100




DIAGRAMA DE EQUILIBRIO VAPOR-LIQUIDO PARAA

MISTURA BINARIA ETANOL E AGUA
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AZEOTROPISMO

mistura [agua+etanol (96% vol)] possui ponto de
ebulicdo (78,1°C) menor que o dos componentes puros
(Agua = 100°C; etanol = 78,3°C). Portanto, os vapores
provenientes da destilacdo da mistura azeotropica
possuem a mesma composicao da mistura. Assim, nao
h& ganho de grau alcodlico com a destilacéo



DESTILACAO
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Equilibrio 4gua/etanol no vapor e no liquido gerador



MULTI-MISTURA

e —

Etanol - 5a 10% (v)
Agua

liquida 3 o " : :
Congeéneres: aldeido acético, acetato de etila, metanol, glicerol,
furfural, alcoois superiores (amilicos, propilicos, butilicos),
acidos organicos (latico, succinico, acético)

< -
Vinho a) suspensao:
(liquido :
células de leveduras e bactérias
fermentado)

s6lida < substancias ndo soltveis (fibras)
b) solucéo:
acUcares ndo fermentados, substancias infermentesciveis, sais
minerais

—

gasosa { CO,

—



DESTILACAO

Para separacao do alcool dos demais componentes do vinho:

—=VOLATILIDADE: baseado na diferenca do ponto de ebulicao das
substancias volateis
= SOLUBILIDADE preferencial em agua ou etanol a quente

- VOLATILIDADE:

—> volateis: agua, etanol, aldeidos, ésteres, alcoois superiores, acido
acético, ...

—> fixas: acUcares e sais minerais, células microbianas, glicerol, acidos
(latico, succinico), ...




DESTILACAO

Compostos Ponto de ebuli¢do (° C)
Aldeido acético 24
Metanol 76
Acetato de etila 77
Propanol 80
Acido acético 118
Alcool isoamilico 132
Acetato de isoamila 137
Furfural 167

Carbamato de etila 183




FATORES DE DESTILACAO

VOLATILIDADE:

* Grupo 1: substancias mais volateis que o etanol (aldeido acético,
acetato de etila, metanol) — “cabeca”

* Grupo 2: etanol — “coracao”

* Grupo 3: substancias menos volateis que o etanol (furfural, acido
acético) — “cauda”



FATORES DE DESTILACAO

SOLUBILIDADE preferencial da substancia no alcool a quente:

* Grupo 4: alcoois superiores
e em baixas concentracoes de etanol — “cabeca”

e em altas concentracoes de etanol — “cauda”



CONSIDERACOES TEORICAS

Teoria de Barbet = relacao da concentracdo da “impureza” no etanol do vapor hidro-
alcoolico em relagdo a concentracdo da “impureza” no etanol do liquido gerador

K’ (coef. de purificacdo) = impurezas no vapor de alcool
Impurezas no liquido gerador

Se ~C K’> 1 — impureza (prod. de cabeca)
K’ <1 — impureza (prod. de cauda)

% etanol Aldeido acético Acetato de etila' Acido acético Furfural

10 6 5,7 0,25 0,45
Quadro - Valores de K’ (Barbet): 30 8 5,4 0,35 0,35
40 10 4,8 0,40 0,30
50 11 3,9 0,50 0,25
60 12 3,3 0,56 0,21
70 13 3,1 0,65 0,20
80 14 2,8 0,75 0,17

90 2,4 0,85




ALCOLE %IN VOLUME (GLINEL LIQUIDO
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Fig. 1 - Variagao do coeficiente de purificagao K' de Barbet das impurezas

ALCOLESSIN VOLUME/GLINEL LIQUIDO

mais comuns nos liquidos alcodlicos industriais

K”> 1 = componente de “cabeca”

K’ < 1 = componente de “cauda”

Alcool iso-amilico

% alcool (v/v) no liquido K’
gerador

1 3,30
10 2,54
20 1,81
25 1,50
30 1,30
40 1,05
50 0,80
60 0,62
70 0,44
80 0,36
90 0,26
95 0,22




DESTILACAO CONTINUA (COLUNA DE DESTILACAO)

Vapor alcodlico
Condensador

> Destilado

l Refluxo

=

Alimentagao

} Bandejas

Figura2  Esquema de processo de destilacdo continuo.

Fonte: \/rarrnamb;VSutherIand (1994).



DESTILACAO CONTINUA (COLUNA DE DESTILACAO)

Liquido do prato superior

a) b)
Pratos —§ -
perfurados '\ i
Prato
perfurado+

—————

Tubos
de descida

Vapores

L <

ncionamento de coluna de destilacdo (b).

GOGIDOOOGOOOBOCOOBIPOVIOVOVOOCOOC

Figura 25.10 Vista interna (a) e fu
Fontes: Panek e Boucher (1989
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DESTILACAO CONTINUA (COLUNA DE DESTILACAO)

Figura —Esquema de uma bandeja de destilacdo calotada

Distillation column:
https://www.youtube.com/watch?v=BaBMXgVBQKk



DESTILACAO CONTINUA (COLUNA DE DESTILACAO)
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DESTILACAO CONTINUA (COLUNA DE DESTILACAO)
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