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DEPARTAMENTO DE BOTANICA
BIB425 — Praticas em Recursos Econdmicos Vegetais
OBTENCAO DE ETANOL A PARTIR DE FONTES AMILACEAS
PARTE EXPERIMENTAL
1. PREPARO DA GOMA DE AMIDO

a) O material deve ser fragmentado e dependendo da fonte hidratado;

b) Em seguida, o material hidratado deve ser cozido para que haja desagregacdo do produto na
forma coloidal de goma,;

c) Ap6s o cozimento, deve-se homogeneizar a goma.

2. SACARIFICACAO

Sacarificagdo pelo malte

Malte € o cereal germinado em condicdes especiais de umidade, temperatura e aeracdo. Nas
cervejarias e fabricas de uisque, o malte é produzido com cevada. Nas destilarias de alcool, malta-se o
préprio milho, apesar deste Ultimo ser menos ativo.

Etapas para a preparacao do malte

a) Imerséo - o grao (milho ou cevada) deve ser hidratado com agua. A operagédo termina quando os
graos absorverem 40-50% do seu peso em agua;

b) Germinagédo - durante esta etapa aparecem uma série de enzimas, entre as quais a amilo-
fosfatase, a amilo-pectinase, a a- e B-amilases tém papel importante na sacarificagdo; a maltase
€ outra enzima que hidrolisa a maltose formada, desdobrando-a em moléculas de glicose.

¢) Preparo do leite de malte - o grdo germinado é batido no liquidificador com um pouco de agua.
Adiciona-se leite de malte a goma de amido, mistura-se e incuba-se, com constante agitacao.
Sacarificagdo por meio de 4cidos minerais

a) Adiciona-se HCI ou H2SO4 a goma de amido;

b) Deixa-se sob refluxo para permitir a hidrélise do amido.

Sacarificagdo por acdo de fungos - Processo amilo

Sao usados nesse processo, fungos com propriedades amiloliticas. As espécies mais usadas séo:
Amylomyces rouxii (isolado do mosto do arroz por Calmette em 1892; com este fungo os japoneses e
chineses preparavam suas bebidas a partir do arroz), Aspergillus orysae, Chlamydomucor orysae, Rhizopus
japonicus e Mucor delemar.

a) Inocula-se o fungo a 49C;
b) Apés 24 horas de agitacdo com aeracdo, 0 mosto deverd estar sacarificado.

3. FERMENTAGAO ALCOOLICA

As leveduras sdo os agentes mais importantes economicamente na obtencdo de alcool por via
fermentativa. As espécies mais usadas na producdo industrial de alcool e aguardentes sdo o
Saccharomyces cerevisae (levedura de pao) e Saccharomyces uvarum.
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a) Ap6s a sacarificagcdo, obtida por um ou outro processo (enzimatico ou quimico), a solucéo
hidrolisada deve ter o pH acertado para 5,5 - 6,0 e acrescentam-se 100 mL de tamp&o fosfato
pH 6,0.

b) Homogeinizam-se a levedura em agua e adiciona-se a suspenséao ao hidrolisado.

Tao logo se mistura o inéculo (fermento) ao mosto, inicia-se o processo de fermentacdo alcodlica
dos acUcares fermentesciveis nele contido. O tempo total de fermentacao varia de 20 a 28 horas, havendo
liberag&o constante de CO».

4. DESTILAGCAO

Apos a fermentacéo, além do etanol a solugdo apresenta substéancias gasosas (CO»), liquidas e

sélidas (impurezas em suspenséo, sais minerais, células de levedura etc). Os liquidos mais importantes sao
a adgua e o etanol. Outros alcoois (ex.: alcool amilico, isoamilico, propilico, butilico etc), aldeidos e acidos
constituem outra parcela de liquidos de pequena importdncia em termos de quantidade, mas de grande
efeito em termos de qualidade, principalmente no caso de fabricacdo de bebidas.

Com a destilagdo do material apés a fermentacdo, separa-se o &lcool, em grau de pureza e
concentracdo variaveis. Destilar uma substancia € separd-la de uma mistura através da elevacdo da
temperatura, de tal modo que apenas ela se volatilize e passe por uma superficie resfriada a fim de que se
condense novamente em outro recipiente, separando-se assim da mistura anterior.

Durante a destilagéo, deve-se monitorar o alcool que vai sendo obtido, através da determinacéo da
porcentagem de etanol com um alcodmetro, graduado em graus Gay Lussac.



