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RESUMO — A eficiéncia do processo de producdo de etanol estdo relacionadas eficiéncia
do processo de centrifugacédo e das porcentagens de fermento no creme e perdas no vinho.
Com os resultados podemos identificar que com o fermento no creme de 63% e a perda de
fermento no vinho de 0,53%, sdo valores dentro dos parametros que justificam a
eficiéncia da centrifuga de aproximadamente 96%.

1. INTRODUCAO

O processo para producdo de etanol utilizando o método fermentativo € uma técnica que
remete aos primordios da civilizacdo. A descoberta que qualquer liquido agucarado que fique
armazenado sob temperatura ideal, transforma em uma bebida consumivel com certo grau
alcodlico.(LOPES,2011)

A Fermentacdo é o processo de separacdo que desenvolve a producdo de etanol, o processo
ocorre de forma anaer6bia. O processo inicia com a glicose, onde a quebra da mesma se divide em
duas moléculas de piruvato. O piruvato pode ser transformado em acido lactico ou alcool. A diferenca
entre 0 meio de producdo dos dois é que o alcool a fermentacdo ocorre por levedura e bactéria e o
acido latico de células musculares, protozoarios e fungos.(SANTQOS)

Para o processo de separacao do fermento do vinho, é utilizado centrifugas, onde realizado por
movimento de rotacdo e separam misturas heterogéneas.

Ao analisar um centrifuga de fermento é necessario analisar a eficiéncia da centrifuga e a
porcentagem de fermento no creme e as perdas de fermento no vinho. este processo de separagdo é
realizado nas industrias de forma continua, com os parametros fora dos ideias, pode acarretar em
perdas de alcool e perdas na producdo conseguinte da fermentacdo alcoolica, onde ndo apresentara
guantidade suficiente de fermento, ocasionando uma serie de perdas na qualidade microbioldgica.
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3. MATERIAL E METODOS

O método para desenvolvimento desta pesquisa € realizado por meio de analises do processo
de separacao de uma centrifuga de fermento.

Os parametros utilizados para anélise da eficiéncia do processo de separacdo sdo a
porcentagem de fermento no creme e a porcentagem de perda de fermento no vinho. de acordo com
Caldas (2011) a Equagdo 1 — Para célculo de porcentagem de fermento no creme.

Porcentagem de Fermento no Creme

Fermento% =V x 10

Onde:
V —= Média dos volumes de material depositado nos fundos dos tubos

(Eq. 1)

A seguir na Equacdo 2, utilizado na usina que forneceu os dados, o célculo da porcentagem da
perda de fermento no vinho.

Porcentagem de Perda de Fermento no Vinho

[F. = (F— F))]
[F = (F. — F)l (Eq. 2)

Perda de Fermento = 100 =
Onde:
F — % fermento no vinho levedurado (Entrada da Centrifuga)

F; = % fermento no creme (Saida do fermento da Centrifuga)

F;, = % fermento no vinho delevedurado (Saida do vinho da Centrifuga)

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

As informac0es apresentadas corresponde a um periodo de 30 dias. Os dados séo as analises
durante a safra de uma usina sulcroalcooleiro do estado de Minas Gerais.

Os dados de controle de eficiéncia da centrifugacdo de fermento na Tabela 1 estdo
apresentando as medias dos dados.
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Tabela 1 — Médias do controle de eficiéncia da centrifuga de fermento.

Fermento no Creme Eficiéncia Perda de Fermento no
(%) Centrifuga (%) Vinho (%)
63 95,78 0,53

Fonte: dados do autor, 2020.

Os dados demostrados apresentam eficiéncia no processo de centrifugacdo com valores de
96% de eficiéncia da centrifuga. Porém para que este processo seja eficiente o0 processo outros fatores
precisam ser observados, de acordo com Castro et al. (2020) apresenta dados da analise da qualidade
microbioldgica para o processo de fermentacdo. Onde a viabilidade celular precisa ser superior a
85% e a porcentagem de brotamento entre 15 e 20%.

Outro fator que influéncia na eficiéncia da centrifuga é o controle de processo, de acordo com
Castro et al. (2020), o controle que apresenta sintonia com baixa variacdo de velocidade,
consequentemente sdo influenciadores diretos na eficiéncia da centrifuga.

5. CONCLUSAO

Conclui-se com as andlises que o processo de centrifugacdo de fermento apresenta eficiéncia
de aproximadamente 96% acima do valor minimo aceitdvel de 90%. Porcentagem de 63% de
fermento no creme, onde o valor minimo para a eficiéncia ¢ de 60% e com perda de 0,53% de
fermento no vinho, onde o valor aceitavel maximo é de 1. Pode-se confirmar que tanto as andlises
microbioldgicas do fermento quanto o controle do processo sao significantes para o processo de
centrifugacéo.
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