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1 ïNo caso da matéria prima ser o

arroz, trigo, cevada ou milho, com

o produto bem limpo triturar em

moinho de martelo até ser

transformado em farinha bem fina,

quanto menor a granulação

melhor. Para batata doce, batatinha

e mandioca o produto necessita

ser descascado e então ralado.



2 ï Colocar a farinha ou a massa

obtida no caso de mandioca e outras,

em um recipiente para cozinhar e

adicionar 4 partes de água para uma

parte da farinha ou massa quando a

água tiver atingido 450 C agitando

constantemente. Exemplo, para cada

150 kg de farinha adicionar 600 litros

de água potável isenta de

contaminantes.



Pré-hidrólise do amido

A gelatinização do amido ocorre por volta de 62 a 630C 

transformando-se em um gel isto porque as moléculas 

do amido tem estruturas superpostas. Para haver a 

solubilização do amido gelatinizado há necessidade de 

grande quantidade de água.

Temperatura, pH e pressão osmótica são importantes 

no processo. Há necessidade de romper as ligações 

entre as moléculas do amido para formação de 

açúcares. Nesta fase a viscosidade do amido é 

importante para evitar incrustações nas dornas.



ENZIMAS QUE ATUAM NO PROCESSO

ALFA-AMILASE rompe as ligações alfa 1-4 atua com 

temperatura ótima entre 55 ï900 C e pH 4,6 a 9,2 ( produz a liquefação 

do amido, formando 70 a 90% de maltose, ologossacarídeos e 

dextrinas, a maioria com 4 a 8 unidades de glicose).

BETA-AMILASE rompe as ligações alfa 1-6 origina 

maltose parando nas ramificações,converte aproximadamente 55% da 

amilopectina em maltose, formando dextrinas. A Beta-amilase do malte 

pode atuar durante a fermentação aumentando o rendimento em álcool.

AMILOGLICISIDADE atua sobre as ligações alfa 

1-4 e beta 1-6 resultando açúcar; atua com temperatura ótima entre 50 

a 600 C e pH  de 3,5 a 5,5. a glicose é produzida diretamente por esta 

enzima.



PRODUÇÃO DE ENZIMAS VEGETAIS SUPERIORES

AMINOLÍTICAS

Empregadas na hidrólise do amido

Enzimas responsáveis > a-amilase e b-amilase

Hidrolizando o amido as amilase dão os seguintes produtos:

a-amilase b-amilase

Dextrina Maltose

amido amido

Maltose Dextrina



ENZIMAS ð LIGAÇÃO 

ENZIMA - SUBSTRATO

UKoshland (1958): Encaixe Induzido  }, enzima e o 
o substrato sofrem conformação para o encaixe. O 
substrato é distorcido para conformação exata do 
estado de transição.



ENZIMAS ð

ATIVIDADE 

ENZIMÁTICA

UFatores que alteram a velocidade de reações 

enzimáticas:

- pH;

- temperatura;

- concentração das enzimas;

- concentração dos substratos;

- presença de inibidores.



Enzimas aminolíticas ( microrgânicas)

ALFA E BETA AMILASES

A a-amilase e a b-amilase atuam conjuntamente sobre o amido 

através de suas frações amilose e pela amilopectina.  

Fungos    Aspergillus niger 

Aspergillus orizae

Bactérias  Bacillus subtilis

Rhyzopos delmer

MO produtores de 

a- amilase

Fungos produtores de 

b- amilase Fungos    Aspergillus niger 

Aspergillus orizae




