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Resumo

Este trabalho avaliou o desempenho de uma fermentagdo continuamente
alimentada diante a mudanca de varios parametros que afetam o desempenho da
fermentacdo. Fatores como tempo de enchimento do fermentador, massa de
levedura, concentracdo de mel. Apds a analise dos experimentos é possivel ligar o
tempo e rendimento de uma fermentagdo com um ambiente reacional saturado de
acucar, aléem da velocidade de despejo do inoculado ao substrato, sendo esses
fatores que influenciam negativamente na velocidade do experimento.

Introducgao

O principal método utilizado para a obtencdo de etanol € o método
fermentativo, o que coloca a industria alcooleira brasileira no campo da
Biotecnologia e da Engenharia Bioquimica. A fermentacdo € um conjunto de reacfes
no qual ocorre a degradacdo de moléculas organicas por microrganismos, gerando
moléculas mais simples.

O caldo de cana ou melacgo, possui cerca de 16% de sua composicdo sendo
sacarose (Steinle, 2013), possuindo um balanco energético favoravel em relacdo a
outras matérias-primas, como o milho. Dessa forma, o objetivo desse trabalho € a
comparacdo de resultados de consumo de agUcar e producdo de alcool em
fermentacdes de alimentacdo continua, a fim da obtencdo de uma produtividade
eficaz.

Materiais e métodos

Preparo do Inéculo: Pesou-se na capela de fluxo laminar a massa de 466,67 g
de fermento fresco da marca Itaiquara e o suspendeu em agua auto clavada em um
Erlenmeyer de 2 L, sendo 116,67 gramas de fermento imido por litro.

Preparo do Mel: Obtém-se o mel bruto e dilui-se para uma concentracao
desejada. As concentragfes estudadas durante o periodo de pesquisa foram: 150
g/L e 220 g/L de Acucares Redutores Totais. Apds, adiciona-se uma solucao tampéao
de acetato de sodio (200 mL), ureia e superfosfato triplo (80 mL cada).

Inoculacdo: Despeja-se o inoculado no fermentador e adiciona-se agua
destilada até completar 1,25 L de suspensdo. Apds, com o auxilio de uma bomba
peristaltica (Masterflex), adiciona-se o mel com a vazao desejada.

Coleta de Amostras: A coleta de amostras foi realizada no inicio e durante a
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fermentacdo. O numero de amostras e o tempo € visto levando em conta resultados
de uma fermentagdo descontinuamente alimentada com mesmos parametros de
fermentacdo. As amostras foram centrifugadas e retirou-se o sobrenadante. Com a
levedura foi realizada a leitura da concentragéo celular, e com o sobrenadante, fez-
se as leituras de concentracao de ART e etanol.

Determinacdo da concentracdo celular: Foram realizadas duas lavagens da
levedura, que consiste na re-suspensdo da mesma com agua destilada e realizacao
de uma nova centrifugacdo. Em seguida foi realizada a diluicdo dessa levedura de
1:10. Apds isso, foi realizada a leitura da absorbancia em espectrofotometro com um
comprimento de onda de 500 a 600 nandmetros.

Determinacdo de Glicose: adicionou-se 2,5 mL do acido 3,5 dinitrosalicilico
em 0,5 ml de mosto diluido. A solucdo foi fervida por 10 minutos e em seguida
adicionado 3 ml de &agua. Por fim € realizado a leitura da solucdo em
espectrofotbmetro em um comprimento de onda de 600 nm.

Determinacéo de Frutose: frutose foi calculada segundo a estequiometria da
equacéo de fermentagao.

Determinacdo de Etanol: a concentracdo de etanol foi obtida por meio da
cromatografia gasosa. Para analisar a concentracdo de etanol foi usado um
cromatografo Agilient.
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Resultados e Discussao

Com base nos dados obtidos em analises laboratoriais, para cada
fermentacdo pode-se obter um gréfico informando o consumo de acgucar, producéo

de alcool e 0 acompanhamento da massa celular.
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Figura 1 — Dados de ART, frutose, Etanol e Massa Celular

Para cada ensaio, € possivel utilizar os dados de ART e producéo de etanol a
fim de estudar a produtividade e o rendimento da fermentacéo.
Primeiro lineariza-se as curvas de Etanol e ART consumido. Com os coeficientes
angulares de cada reta, tem-se aproximadamente, valores de velocidade de
consumo de ART (rs) e produtividade de etanol (rp). Esse grafico utilizou apenas
dados das duas primeiras horas de fermentacdo as quais foram mais acentuadas a
producéo de etanol e o consumo de agucar, conforme apresentado na figura 2:
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Figura 2 — Curvas ART e Alcool Linearizadas

Com base nos coeficientes angulares obtidos com as equacdes de retas da
figura 1, é possivel montar a Tabela 1 do seguinte modo: Os valores de rs
(velocidade de consumo de ART) e r, (produtividade em etanol) foram obtidos
analisando o coeficiente angular do grafico. O valor de Y foi obtido dividindo-se r,
por rs. Esse célculo foi feito para todas tipos de fermentacao.

Tabela 1 — Analise dos coeficientes de cada fermentacéo

Ensaio | Concentr | Massa Constante I's e Ypis
acao Mel | secade de (g/L.h) | (g/L.h)
(g/L) levedura enchimento
(g/L)
1 150 35 0,4 211,4 | 83,209 | 0,396
2
2 220 35 0,15 221,2 | 80,97 | 0,367
6
3 220 35 0,65 168,9 | 54,36 | 0,322
8

A variavel Y apresentada no grafico € a razéo de r, por rs (massa de
produtor formado por massa de substrato consumido). Esta variavel nos d4 um
entendimento do rendimento do processo.

Os resultados encontrados foram satisfatérios pois ao comparar com
fermentacdes irméds descontinuamente alimentadas, pode-se ver uma real mudanca
nas constantes de produtividade e rendimento das fermentagdes.

Conclusodes

Partindo dos resultados encontrados pode-se analisar que a mudanca nos
parametros de uma fermentacdo causa uma diferenca de produtividade, e assim um
estudo aprofundado em relagdo com a concentragdo de mel inserido e a velocidade
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com a qual o inoculo € inserido indicariam um melhor entendimento sobre
produtividade em fermentacdes alcéolicas, dessa forma a realizacdo de novos

trabalhos torna-se necessaria, uma vez que o estudo aprofundado visa aplicacéo
das técnicas discutidas nesse trabalho em escalas industriais.
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