A producéo de xarope de alta frutose como
substituto do acucar fortaleceu significativa-

mente a indUstria de adocantes de amido.

FACA PARTE DA EVOLUCAO INDUSTRIAL

O quinto de uma série de peque-

nos artigos sobre como as solugdes
biolégicas impulsionam a evolucado

da industria rumo ao futuro.

No comeco do século XIX, o quimico alem&o
Kirchoff descobriu que, ao ferver amido com
4cido, o amido se convertia numa substancia
de sabor adocicado que consistia principal-
mente em glicose. A partir de entdo, a indUs-
tria passou a utilizar acido para decompor o
amido em glicose. Entretanto, esta técnica
apresentava uma série de inconvenientes: a
formacao de subprodutos indesejaveis, pouca
flexibilidade e a necessidade de equipamento
capaz de resistir ao acido em temperaturas de
140-150°C.

De acido a enzima: a transformacéao
da indUstria de adocantes

Com a disponibilizacao das enzimas indus-
triais ao setor de amido ha cerca de 40 anos,
teve inicio a transformacao da tecnologia de
hidrélise de amido. Mas, o momento real da
mudanca teve lugar no inicio dos anos 1960,
com o lancamento de uma amiloglicosidase
pela Novozymes. Pela primeira vez, o amido
podia ser totalmente decomposto em glicose.
Em poucos anos, quase toda a producao de
glicose foi reorganizada e passou-se a usar
a hidrélise enzimatica em lugar da hidrolise
4cida. As vantagens foram maior producao,
maior grau de pureza e cristalizacdo mais facil.

O processo foi ainda mais aperfeicoado com
a introdugdo de uma nova técnica de liquefa-
cao enzimatica de amido. A hidrélise de amido
totalmente enzimética sé foi alcancada quan-
do, em 1973, a Novozymes lancou Termamy!|®
uma amilase bacteriana estavel ao calor. Esta
enzima podia permanecer ativa em temperatu-

ras que ultrapassavam 100°C, tornando-a ideal
para o uso em fogao de jato.

Mais tarde, nos anos 1970, voltou-se a
atencao para um novo tipo de enzima, chama-
da glicose isomerase. Esta enzima possibilitou
a producao de um xarope tao doce quanto a
sacarose - xarope de alta frutose. De fato, em
1975, a Novozymes foi a primeira a produzir
uma glicose isomerase imobilizada, chamada
Sweetzyme® capaz de transformar dextrose
em frutose. A producao de xarope de alta
frutose como substituto do acucar fortaleceu
significativamente a industria de adogantes de
amido em alguns paises, principalmente nos
EUA. Naquele pafs, usa-se o xarope de milho
de alta frutose em muitos produtos alimenti-
cios e refrigerantes, nos quais se usava antes
0 aculcar.

A industria moderna de adocantes de amido
deve muito as inovacdes com enzimas. @
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Papel

MultiArt Silk, um papel totalmente sem cloro
(TSC) e feito, em parte, de celulose de madei-
ra dura processada com a ajuda das enzimas
Novozymes.
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