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TABELA 1

Fonte: e outras

- Teor aproximado de carboidratos fermentaveis
e

Materia-Prima

Carboidratos preponderantes °6,
base umida

P [ ca. 49 glicose

Suco de uva 17°%6 < ca. 50<%6 frutose
ca. 1<% sacarose

N [ ca. 27 <% glicose

Suco de laranja 10,5% < ca. 29% frutose
| ca. 44%9% sacarose

[ ca. 22<6 glicose

Suco de maca 10-11%6< ca. 639% frutose
| ca. 159% sacarose
= 78-86% sacarose

Caldo de cana-de-acucar 10-20° acucar redutor

30-40% sacarose

Melaco (ou mel final)

12-18<%% acucar invertido

Bagaco de cana (base seca)

ca. 40% celulose

ca. 399% pentosanos
o,
Sabugos de milho (base seca) gz gzst°;: gzlrt‘tlgss:nos

Sorgo sacarinio’ (caldo dos colmos)

8-13% sacarose

Soro de leite

2.5-4,7%% lactose

Arroz, grao descascado, integral

72% amido
13,16 umidade
Centeio, idem, 13,7% umidade 53<% amido
Cevada, idem, 11,7% umidade’ 56 amido
Milho, 12,5 umidade 646 amido
Trigo, grao descascado, integral' 58<%% amido

13,2% umidade

Farelo de arroz integral
13,0% umidade

30-39°% amido
3,5-4,59% sacarose
4-5% pentosanos

Mandioca, raizes frescas

18-329% amido

Batata-inglesa fresca

17°% amido

Batata-doce fresca, 65 umidade

23% amido

Lixivias sulfiticas

ca. 5099 glicose
ca. 159 manose
ca. 69 galactose
a. 27 % xilose e arabinose

2-3°%
acucares

B -
Souci, Fachmann, Kraut.
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Substrato

Sacarose

Emzima

Sacarose
Sitso ativo

o Enzima € substrato unem-se

No sitio ativo da enaima, Produtas

formaoando um complexo

enzimaoa-substrato. Glicose

Frutose

~—
eQuondo a reacao se completa, o A enonmo catalisa a
a enzima esta iralteradao e livre reagoHo € ransforma o
para catalisaor movamente g mes- substrato em produtos.

ma recsgdo em um novo substrato.
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na auscencia

do inibidor.
produtos sio *
formados a presenca do

inibidor dimmnua
a taxa de formacao
de produto

substrato ¢
inibidor podem
ligar-se
simultancamente
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TABELA 6 - Composi¢ao quimica do grdo de milho ou de sua farinha
integral, % (varias fontes)

Umidade 120-13,5
Amido 58,0 - 63,0
Aclcares redutores 25- 5,0
Proteina 95-125
Gordura 39- 6,0
Celulose 2,0- 47

Cinzas ,3- 27




Produto natural

_ % de amilose (a)

_A;n-ido de milho
Amido de arroz
Amido de trgo

Amido de mandioca

Amido de batata-Inglesd

-
13- 18,)
N - 1)
16,7-20
- 1)

o amilopectina (b) | (a) : (b
10 |28
19 |4
8l |34
8l 144
1) 3]




Trabalho experimental ainda recente, de Robbs e outros
(1983), relaciona os seguintes dados, obtidos na sacarificagdo com
amiloglicosidase comercial, a 60°C, de farinha de graos de sorgo, na
concentracao de 15%, p/v, em amido, previamente liquefeito com a-
amilase termoestavel comercial:

TABELA 21 - Influéncia do tempo na conversdo do amido de SOrgo

Duracao Acucares redutores .
. o . Conversao, %
da sacarificacao livres, % p/v
3,57 (antes da sacarif.)
10 horas 8,13 48,8
20 horas 9,75 58,5
30 horas 12,24 73,5
40 horas 14,20 85,2




Verifica-se que o grau de conversao progride com o tempo. O
que também é possivel verificar no grafico obtido por Schmidell e
outros (1984), com a sacarificagao, a 55°C, de farinha de raspa de
mandioca, com 80% de amido, dispersa em agua na concentragao de
170 g de amido/litro (correspondente a 188,8 g glicose/litro), utilizando
amiloglicosidase comercial na proporg¢ao de 0,015% v/v (FIG. 36).
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FIGURA 36 - Variacdo da concentragcao de AR e ART (como glicose) em

funcdo do tempo de hidrélise com amiloglicosidase, a pH 4,5 e temperatura
de 30 e 55 °C (Schmidell e outros, 1984).
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FIGURA 37 - % de conversdo em funcao do tempo de sacarificagao, para
ensaios com quantidades crescentes de amiloglicosidase.

(Schmidell e outros, 1984).



SO da materia prima ser o
0, cevada ou milho, com
0 produto bem limpo triturar em
moinho de martelo até ser
transformado em farinha bem fina,
guanto menor a (granulacao
melhor. Para batata doce, batatinha
e mandioca o0 produto necessita
ser descascado e entao ralado.



2 | Colocar a farinha ou a massa
obtida no caso de mandioca e outras,
em um recipiente para cozinhar e
adicionar 4 partes de agua para uma
parte da farinha ou massa guando a
agua tiver atingido 45° C agitando
constantemente. Exemplo, para cada
150 kg de farinha adicionar 600 litros
de agua potavel Isenta  de
contaminantes.



Pré-hidrdélise do amido

A gelatinizacdo do amido ocorre por volta de 62 a 63°C
transformando-se em um gel isto porque as moléculas
do amido tem estruturas superpostas. Para haver a
solubilizacao do amido gelatinizado ha necessidade de
grande quantidade de agua.

Temperatura, pH e pressao osmatica sao importantes
no processo. Ha necessidade de romper as ligacoes
entre as moléculas do amido para formacao de
acucares. Nesta fase a viscosidade do amido é
Importante para evitar incrustacoes nas dornas.



ENZIMAS QUE ATUAM NO PROCESSO

AL FA'AM I LAS E rompe as ligacoes alfa 1-4 atua com

temperatura 6tima entre 5517 90°C e pH 4,6 a 9,2 ( produz a liguefacao
do amido, formando 70 a 90% de maltose, ologossacarideos e
dextrinas, a maioria com 4 a 8 unidades de glicose).

B ETA'AM I LAS E rompe as ligacoes alfa 1-6 origina

maltose parando nas ramificacoes,converte aproximadamente 55% da
amilopectina em maltose, formando dextrinas. A Beta-amilase do malte
pode atuar durante a fermentacdo aumentando o rendimento em alcool.

AM I LOG LIC I SI DADE atua sobre as ligacoes alfa

1-4 e beta 1-6 resultando aculcar; atua com temperatura 6tima entre 50
a60°CepH de3,5a5,5. aglicose é produzida diretamente por esta
enzima.



PRODUCAOQO DE ENZIMAS VEGETAIS SUPERIORES

AMINOLITICAS

Empregadas na hidrolise do amido

Enzimas responsaveis>amilase é-amilase

Hidrolizando o amido as amilase dao os seguintes produtos:

a-amilase b-amilase
amido amido

Dextrina Maltose Maltose Dextrina
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Fatores que altera

- PH;

temperatura;

concentracao das enzimas;

concentracao dos substratos;

presenca de inibidores.



Enzimas aminoliticas ( microrganicas)

ALFA E BETAAMILASES

A a-amilase e d-amilase atuam conjuntamente sobre o amido
através de suas fracbes amilose e pela amilopectina.

MO produtores de
a- amilase

Fungos produtores d
b- amilase

Fungos Aspergillus niger
Asperqillus orizae
Bactérias Bacillus subtilis
Rhyzopos delmer

Fungos Aspergillus niger

Aspergillus orizae






