LAN0300 ACUCAR, FERMENTACOES E BEBIDAS

12 SEMESTRE 2023
Horario: Quinta-feira das 20:50 as 22:20 horas
Local: Sala 2 — Setor Acucar e Alcool - LAN
PROGRAMA
Dia Assunto Docente
Introducao aos tipos de bebidas. Matérias-primas e processos de producao | André
01/06 | de bebidas fermentadas e destiladas. Aspectos de fermentacdo alcodlica
para producao de bebidas
15/06 | Bebidas fermentadas: cervejas e vinhos André
22/06 | Bebidas destiladas: cachaca André
29/06 | Avaliacdo André




OBJETIVO DA DISCIPLINA

PROCESSO DE PRODUCAO DE BEBIDAS

Materia-prima — Preparo do mosto — Fermentacdo — Destilacio —
Retificacao — Envelhecimento



BEBIDAS ALCOOLICAS

Definicdo: “produto refrescante, aperitivo ou estimulante,
destinado a ingestdo humana no estado liguido, sem finalidade
medicamentosa, contendo mais de 0,5% de alcool etilico

potavel”.

Composicao: agua + etanol + congéneres, obrigatoriamente
obtida por fermentacao, destilacdo e envelhecimento.



BEBIDAS ALCOOLICAS

Classificacao:

* Fermentadas: (alcoholic beverages): cerveja, sidra,
fermentado de frutas (vinho), saqué

* Fermento-destiladas (spirits)

# destiladas (congenéricas) . cachaca, rum, whiskies,
brandy (cognac), grapa, aguardente de frutas, tequila

# destilo-retificadas (ndo congenéricas) : vodca, gin

* Por mistura: licores



MATERIAS-PRIMAS PARA
PRODUCAQ DE BEBIDAS

Prof. André R. Alcarde



Producdo de Bebida Alcodlica
—
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Qualquer matéria-prima de
origem agricola que contenha
agucar ou outro carboidrato pode
ser usada para a obtencdo de
etanol potdvel?



Matéria Prima




Classificacdo das matérias primas para

-produgao de etanol potdavel

0 Agucaradas: cana, beterraba, melagos, mel-de-
abelhas e frutas

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



Acucaradas
—

0 Monossacarideos existentes nas frutas.

0 Infermentesciveis:

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

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



Acucares
fermentesciveis e infermentesciveis
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Fermentacao alcoolica

fermento (leveduras)
Mosto - etanol + CO, + produtos secundarios

T, pH, nutrientes

CONGENERES

\

Aroma e sabor




Aclcares  ===seeee >

Glicose
Frutose

» Esteres,

: aldeidos
Alcoois superiores
' 4 e n .
Glicerol Acidos organicos:

acético, succinico, ...



: ~ Glicose N
Respiracao | Fermentacao
Glicolise

!
/ Acido Piruvico \
Acetil Co-A Desidrogenase alcodlica
! !
Ciclo dle Krebs CH;—CH,—OH + CO, + 2 ATP

Cadeia respiratoria

H,O + CO, + 32 ATP




Vias de degradacao de carboidratos:
respiracao e fermentacao

Esquema simplificado de respiracao celular




Vias de degradacao de carboidratos:
fermentacao

2 NAD 2 ADP + 2P

2 ATP

.......

Fermentacao
Alcodlica

Etanol Etanol
(C,H,OH) (C,H,OH)
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Fermentacao:

Glicose + 2 ADP + 2 Pi+ 2 NAD* = 2 Piruvato + 2 ATP + 2 NADH* + 2 H*

2 Piruvato + 2 NADH* + 2 H* = 2 NAD* + 2 Etanol + 2 CO,
(Zn)



Fermentacao:

Producdo de etanol e definicao do perfil sensorial da bebida (congéneres)

Temperatura, pH, acidez, oxigénio (formacdo de acidos graxos e esterdis
para membranas)

Macro e micronutrientes (NAL, S, P, K, Mg, Ca, Cu, Fe, Mn, Co, Mo, Ni, Se,
Zn)

Tempo: f(T)



