ALCOOL POTAVEL

Viscoferm oferece as destilarias flexibilidade de
matérias-primas, permitindo que elas produzam alcool
de alta qualidade usando uma ampla variedade de
cereais, dentre eles o centeio, o trigo e a cevada, que
antes eram mais dificeis de processar.

«Os fabricantes de alcool podem maximizar o
valor de suas matérias-primas usando Viscoferm. Esta
extraordindria solucdo pode ser usada com qualquer
combinacdo de matérias-primas. Ela oferece um gran-
de desempenho devido a sua atividade enzimatica e
robustez Unicas», afirma Elmar Janser, Gerente Global
de Marketing de 4lcool potavel, da Novozymes.

Viscosidade limita a capacidade

A producao de alcool é uma atividade com uma longa
historia, o alcool potavel vem sendo produzido ha
séculos. A escolha de matéria-prima difere de regido
para regido, mas, em geral, as bebidas alcodlicas fer-
mentadas sao feitas a partir de produtos agricolas que
contém carboidratos, como cereais, batatas, cana de
acucar, melaco e frutas. Tradicionalmente, as bebidas
alcodlicas neutras, como a vodka, o gin, a aguarden-
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Agora as destilarias p@em produzir alcool a partir

de qualquer tipo de cereal sem se preocupar com a
viscosidade. Viscoferm® a solucdo Unica no género de
reducaéo da viscosidade, aumenta o rendimento,
melhora a qualidade e economiza energia. E a solucdo

perfeita para a Fermentacao de Alta Gravidade (FAG).

MAIS E MELHOR

— PRODUZINDO ALCOOL DE ALTA
QUALIDADE DE MANEIRA RENTAVEL

te, o schnapps, etc., sempre foram feitas a partir de
batata e cereais.

O recente aumento do preco dos produtos ener-
géticos forcou a indUstria a aprimorar seus processos
com o foco na economia de energia.

«Na Moldavia, o preco de tudo — energia, cereais
e dgua — esta subindo e nés, como todos os demais
destiladores, queremos usar o processo de FAG,
com a maior gravidade possivel», afirma Alexander
Fedorenko, Diretor Técnico da Zernoff, empresa anglo-
moldavia e lider do mercado moldavio da producao de
alcool e vodka. A tecnologia de FAG foi aplicada na
destilaria de Zernoff e obtivemos resultados perfeitos
guanto a economia de custo, além de uma surpreen-
dente melhor qualidade quando comparada com a
tecnologia padrao».

Uma das maneiras 6bvias de economizar energia
é processando e cozinhando com mais sélidos secos
(SS), pois é preciso apenas um terco de energia para
aquecer 1 quilo de cereal comparado com 1 quilo de
agua; em outras palavras, quanto maior a propor¢ao
de substancia seca na mostura, menos dgua precisa

ser aquecida e, portanto, menos energia é gasta.
Maiores economias de energia podem ser feitas
usando a FAG pois a quantidade de dgua a evaporar
é menor durante a destilacdo depois da fermentacao
(ver Figura 1).

«Uma das desvantagens de se operar com mais
substancias secas é o aumento quase exponencial
da viscosidade com maior nivel de SS, especialmente
quando se liqlefaz trigo ou centeio integral tritura-
do, que muitos destiladores utilizam como matéria-
prima», afirma Roman Chechnev, Gerente de Contas
para a Russia, da Novozymes.

A viscosidade é causada por alguns componentes
nao amilaceos das paredes celulares, como celuloses,
pentosanas, xilanos e betaglicanos, presentes no
cereal moido, componentes principalmente originarios
da casca externa. O nivel de viscosidade depende em
grande parte do tipo de matéria-prima utilizada.

A solucdo: a tecnologia de enzimas
A moderna tecnologia enzimatica viabiliza processos
de economia de energia, como a FAG. Com a FAG,
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os destiladores podem processar mosturas com maior
grau de SS, o que resulta em um contetdo maior de
alcool na fermentacao.

Para poder processar com um grau mais alto de SS,
é necessario o uso de enzimas redutoras de viscosida-
de. A causa principal da viscosidade em suspensoes
liguidas é os componentes solUveis em &gua, como
betaglicanos e pentosanas.

«No milho, estes componentes sao insignificantes,
razao pela qual as suspensodes da farinha de milho
podem ser trabalhadas com até 35% de SS sem pro-
blemas de viscosidade, se for usada uma alfa-amilase
para a fermentacao, como Termamyl® SC», afirma Erik
Anker Andersen, Gerente de Solugdes para Clientes,
da Novozymes. «Entretanto, o trigo e, especialmente,
o0 centeio contém grandes quantidades de pentosa-
nas sollveis que causam viscosidade, enquanto que
a grande viscosidade da cevada é devido ao seu alto
contetdo de betaglicanos soltveis em dgua».

A degradacao enzimatica de polissacarideos nao
amilaceos, como os pentosanas, pode ser feita com
uma enzima redutora de viscosidade. Viscoferm é uma

mistura balanceada de xilase, betaglicanase, alfa-ami-
lase e celulase. Devido a mistura balanceada de ativi-
dades enziméticas, Viscoferm é uma enzima robusta
que funciona com uma variedade de matérias-primas
e sob varias condicoes.

«Devido ao aumento dos precos de matérias-primas,
os destiladores da Russia, Ucrania, Belarrussia, Moldavia
e outros paises querem utilizar matérias-primas baratas,
menos 4gua e menos energia, e querem produzir mais.
Eu recomendei Viscoferm para eles e eles estdo muito
satisfeitos», afirma Alexander Fedorenko.

Os destiladores que utilizam Viscoferm aumenta-
ram a capacidade de fermentacdo em 50-60% e
obtiveram um produto final de melhor qualidade.

«QOs fabricantes podem agora realizar a FAG sem
nenhum problema de viscosidade e obter concentra-
¢bes mais altas de alcool», afirma Roman Chechnev.
«Viscoferm é uma solucdo Unica porque ela permite
que a destilaria utilize qualquer cereal contendo
amido na producao de alcool sem ter nenhum proble-
ma de viscosidade».

Viscoferm foi testada em uma série de destilarias

Consumo especifico de energia
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FIG. 1. CONSUMO DE ENERGIA DURANTE A COCCAO.
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FIG. 2. A VISCOSIDADE DA MOSTURA APOS A LIQUEFACAO
VERSUS SS (SOLIDOS SECOS) A 84°C MOSTRA QUE A
VISCOSIDADE AUMENTA COM O AUMENTO DA SS.
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e com diferentes matérias-primas. Ao usar Viscoferm,
a proporcao de substancia seca pode ser significa-
tivamente maior, comparada com o processamento
sem enzimas redutoras de viscosidade; além disso, o
contetdo de &lcool e a capacidade de fermentacéo
aumentaram em mais de 90%.

«A Novozymes desenvolveu Viscoferm para tornar
a producao de alcool potéavel mais rentavel e para dar
as destilarias a liberdade de escolher a matéria-prima,
mantendo ao mesmo tempo uma processamento sem
problemas», afirma Elmar Janser. W
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