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FACA PARTE DA EVOLUCAO INDUSTRIAL

ituem o malte

de forma lenta mas firme

O sexto de uma série de peque-
nos artigos sobre como as solugdes
biolégicas impulsionam a evolucao

da inddustria rumo ao futuro.

A escolha de matéria-prima para a producao
de bebidas alcoolicas destiladas varia em todo
o mundo, mas, quer seja milho, batata, trigo
ou arroz, o amido é o substrato basico. O
amido precisa ser decomposto por enzimas,
que o transformam em acucares fermentaveis,
para que o levedo, por sua vez, possa transfor-
mé-los em alcool.

Na maioria dos paises, o malte ja foi total-
mente substituido por enzimas industriais nas
operacoes de destilacéo.

Uma das vantagens do uso de enzimas em
lugar do malte é simples: é mais econémica.
Cem quilos de malte podem ser substituidos
por apenas uns poucos litros de preparacdo
enzimatica, cuja manipulacao e armazenamen-
to sdo bem mais faceis. As enzimas possuem
uma atividade padrao uniforme, o que torna
a destilacao mais previsivel, e as chances de se
obter maiores producoes em cada fermentacéo
s&o maiores. Ao contrério das enzimas indus-
triais, a qualidade do malte pode variar de ano
para ano e de lote para lote. Por ultimo, devi-
do a sua especificidade e estabilidade térmica,
o desempenho das enzimas industriais é supe-
rior ao de algumas das enzimas corresponden-
tes encontradas naturalmente no malte.

Considerando-se estas vantagens, nao é
nada surpreendente que as enzimas comer-
ciais tenham substituido o malte em todas

as areas da industria de destilacdo, exceto as
mais conservadoras.

Uma mudanca semelhante est4 lentamente
acontecendo na industria de cervejaria, na qual
o malte possui um papel mais central. Afinal de
contas, o malte ja foi descrito como «a alma
da cerveja». As enzimas sao usadas para subs-
tituir uma parte do malte. O uso de enzimas
permite alterar a mistura de matérias-primas de
70% de malte e 30% de complementos (por
exemplo, graos de milho ou arroz) para 50%
de malte, 20% de cevada nao maltada e 30%
de complementos, resultando em economias
financeiras consideraveis. O artigo da péagina
ao lado fornece mais informacées. Num futuro
préximo, as enzimas de cerveja poderao tornar
possivel substituir proporcoes de malte ainda
maiores e produzir, a0 mesmo tempo, cervejas
especiais de alta qualidade. @
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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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