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Topicos

* Introduc¢ao aos Bioprocessos
* Tecnologia da cerveja
* Tecnologia do vinho

* Tecnologia da cachaca



Introducao e Classificacao
dos Bioprocessos



Matérias Primas



Matérias - Primas

* Escolha da MP

Adequada ao crescimento celular e formacao do produto de interesse
Custo (representa até 75% do custo total)

Disponibilidade

Teor de substrato

Custo e facilidade de beneficiamento, transporte e estocagem
Sazonalidade

Sem substancias toxicas
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Classificacao das MP

e Quanto a natureza do substrato

ACUCARADAS AMILACEAS LIGNOCELULOSICAS Alcodlicas

LACTOSE I SACAROSE I I CELULOSE I I HEHICE{U-{GEEI l
\

Etanol e

outros

alcoois
Caldo de cana Milho

Melaco Mandioca @ Bagacos (cana e
Sucos de frutas Malte milho) Vinhos
Soro de leite Graos/cereais Residuos Glicerol
Leite Raizes agroindustriais

Sorgo sacarino Sorgo granifero



Agentes do Bioprocesso



Bioagentes

* Micro-organismos
* Bactérias
e Leveduras
* Fungos filamentosos

* Enzimas
 Microbianas
* De origem vegetal
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Agentes de Fermentacao Alcodlica

 Leveduras selvagens / nativas / autdctones
* Diversos géneros e espécies
e abundantes na época da colheita

* Presentes naturalmente na matéria prima (cascas e
peliculas)

* Maiores tempos de fermentacao!
* Producdes nao homogéneas




Agentes de Fermentacao Alcodlica

* Leveduras selecionadas
* Leveduras do género Saccharomyces
* S. cerevisiae / S. uvarum
« S. ellipsoideus (cerevisiae)
« S. pasteurianus
« S. oviformis
« S. chevalieri
* S. ludwigii




Caracteristicas dos Micro-organismos

* Rendimento e eficiéncia da fermentacao
e Altas taxas de fermentacao

» Capacidade fermentar frutose (vinho)

* Tolerancia ao etanol

* Tolerancia ao sulfito (vinho)

e Subprodutos adequados

* Resisténcia a pH’s acidos

* Estabilidade genética

* Floculacao

* Multiplicacao celular



e Culturas puras e consorcio

» Conservacao (genética)

* Quantificacao



Bioprocesso Industrial
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Cinética de Bioprocessos



Curva de Crescimento Microbiano
Batelada Simples
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* Classificacao de Gaden
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Preparo do inoculo



Propagacao de inoculo

Temperatura
Meio de cultivo
Tensao de 02
Pureza
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Inoculacao

e Quantificacao celular
e Técnica mais apropriada? Cetua de fluxo
 Células viaveis ou totais?

. -

T

* Concentracao do in6culo depende de:
* Extrato no mosto
e Capacidade fermentativa
* Temperatura da fermentacao
* Em geral entre 10726 a 10”8 cels/mL

[ I Concentracoes l Concentragées}




Bioguimica da Fermentacao
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Glicose Glicose + Frutose

Glicoamilase T LT_J Invertase

Amido/dextrina Sacarose
Figura 12 Metabolismo de carboidratos pela levedura Saccharomyces cerevisiae.

Fonte: Stewart e Russell (199
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Respiracao aerobia
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Coenzimas
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Fermentacao Alcodlica
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Subprodutos de
Fermentacao



De 53 10%
Fermentacdo carboidratos
A subprodutos

Subprodutos AR residual

Graduacdo alcodlica Perfil sensorial

Captacao Tipo de cerveja
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Fermentacao
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Fermentacao

Fatores gue afetam Fermentacao

- Espécie microbiana (S. cerevisiae; S. uvarum)
- Concentracdo (10° cel/mL)

- Origem do in6culo

- Viabilidade e vitalidade celular

- Floculacao

- Composicao do mosto
- Tipo e proporgao de adjunto (cerveja)
- T, pH, pressao, [O,]
- Inibidores / contaminantes
\ - Antissépticos / antibidticos




Fermentacao

*Controles
—T
—pH/acidez
—Substrato
—Células
—Etanol
—CO2

—Tempo de enchimento tanque
—Head space 15-20%
—Reutilizacao de indculo




Contaminantes biologicos
em Bloprocessos



Contaminantes

* Bactérias

« Gram-positivas: Lacticas (Lactobacillus e Pediococcus). Acidos lactico e
acético, CO2, etanol, glicerol, diacetil

* Gram-negativas: Acéticas (Acetobacter e Gluconobacter).
Outras enterobactérias: Escherichia, Aerobacter, Klebsiella

 Leveduras selvagens

Turbidez, sabor e aroma, atenuacao de sabor, textura



Bebidas Alcodlicas



Bebidas Alcoodlicas

* Contém entre 0,5 e 75% v/v de etanol;

* Fermentadas

* Fermento-destiladas / destiladas

e Destilada
e Retificada

e Mistura ou composta



Bebidas Alcoodlicas

* Frutas
e Cereais / amilaceos

* Vegetais
* Agave
» Cana-de-acgucar

* Melaco
* Mel



