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1 INTRODUCAO

Com o objetivo de auxiliar produtores de derivados da cana-de-aguUcar do
Municipio de Santo Antonio da Patrulha, foi criado, no Campus FURG-SAP, o
Programa de Extensao “Agricultura Familiar em Santo Antdnio da Patrulha-RS:
Organizacao e Auxilio Técnico a Producédo de Derivados de Cana-de-Agucar’, que
envolve diferentes projetos de ensino, pesquisa e extensdo. Este projeto visa
estudar a influéncia da adicdo de nutrientes no tempo de fermentacdo e no
rendimento de etanol, para a melhoria da producdo de cachaca dos produtores em
Santo Antbnio da Patrulha.

2 REFERENCIAL TEORICO

O teor de acUcares do caldo varia em funcdo da maturacdo da cana-de-
acucar. Para fermentacdo, os melhores resultados sdo obtidos com mostos com
concentracfes entre 14 e 16 °Brix. A atividade da levedura depende de suas
condi¢des vitais que, por sua vez, estdo estreitamente correlacionadas com sua
nutricdo. Tanto o caldo de cana como a propria levedura sédo fontes de vitaminas.
Entretanto, a adicdo de certas vitaminas ao caldo propicia aceleracdo da acéo
enzimatica do micro-organismo, influindo na pureza e velocidade da fermentacao
(ANGELIS, D. F., 1992).

3 PROCEDIMENTO METODOLOGICO

Os experimentos de fermentacdo foram realizados utilizando-se volumes de
500 mL de mosto, mantidos a 30°C. O teor de acucar foi acompanhado para
determinar o tempo da fermentacdo. Posteriormente, cada mosto foi destilado
determinando-se a quantidade de etanol obtida.
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Foi adotado um planejamento experimental fatorial fracionario2;", onde

dezesseis experimentos foram realizados com o intuito de verificar a variagdo dos
nutrientesque afetam o tempo de fermentacéo e o rendimento de etanol (Tabela 1).
Posteriormente, utilizou-se o software Statistica v. 8.0® para realizar a analise dos
valores experimentais obtidos.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Tabela 1 — Teores de acucar e nutrientes A avaliacao dos
adicionados no processo de fermentacdo, e experimentos indicou que a regido
suas quantidades em cada nivel dentro do de fub& de milhode 45a65¢gL™

planejamento estatistico. (niveis -1,2 a -0,4), sulfato de
Fatores 1 +1 manganés de 0,15 a 0,30 g L*
(N;B)”ég"oftoL.l) 3‘; 1185 (niveis -1,2 a -0,6) e sulfato de

4)2504 (9 ) ) : -1 P
Superfosfato Triplo (g L) 05 15 zinco de 0,15 a 0,75 g L~ (niveis -
ZnS04(g L'i) 0,2 0,7 1,2 a +1,2) forneceram uma
'\Cﬂﬁggzlgg t% 813 8'; resposta minima para o tempo de

4 y y ~ .

Fuba de Milho (g L) 5.0 10 fermentacdo, Figuras 1 e 2,
Farelo de Arroz (g L™) 1,0 5,0 respectivamente. Para a avaliacao

12 do rendimento de etanol (%), os
melhores parametros foram
obtidos em uma regido de
concentracdo de acucar do mosto
de 13,6 a 15,2 °Brix e superfosfato
triplode 0,4a1,0g L™

O fuba foi o nutriente que
mais interferiu de forma negativa

0,8

0,4

0,0

%

0,4

Fuba de milho (g/L)

e na reagdo, tanto no tempo quanto

08 -04 00 04 08 12852 no rendimento da fermentacéo,
A <14 . ~ .

Sulfato de Manganés (g/L) Figural portanto, estudos seréo feitos para

observar se 0s agricultores
precisam utilizar esse nutriente em
funcao das caracteristicas
sensoriais da cachaga, ou se o
mesmo podera ser descartado.

O fator farelo de arroz
apresentou pequeno efeito positivo
nas duas variaveis de resposta

Fuba de milho (g/L)

=i avaliadas, mas por se tratar de um
-2 08 -04 00 04 08 12=%% residuo da agroindustria, pode ser
Sulfato de Zinco (g/L) Figura2 mantida no processo de

fermentac&o no nivel +1 de 5 g L™
5 CONSIDERACOES FINAIS

Seréo realizados experimentos em um volume de 10 L em um alambique de
cobre, usando-se as melhores condi¢cdes encontradas: 0,5 g L™ de ZnSO,4 , NH,SO,
e Superfosfato triplo, 0,2 g L™ de MnSOy,, 14 °BRIX e 5 g L™ de fuba. Também sera
testada essa formulacdo sem adicdo de fuba ou sem NH;SO,. Serdo feitas as
analises fisico-quimicas da cachaca obtida para verificar se existe alguma influéncia
da adicdo dos nutrientes na composi¢ao do produto final.
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