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RESUMO

Avaliando a tecnologiz empregada nos estdgios para a produgdo de Alcool em microdestilaria, nota-se que os maiores
problemas estdo relacionados @ baixa eficiéncia dos equipamentos empregados e a falta de controle de qualidade das etapuas.
Com relagdo aos processas tecnoldgicos utilizados, deve-se ressaltar que se dispGem de poucos recursos técnicos em fungdo
do custo, comprometendo a produtividade. Estes fatores também influenciam na qualidade do dlcool, levando a grandes per-
das tanto de acticares no bagaco, como de dlcool e agricares ndo fermentados na vinhaga.
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1 —INTRODUCAO

Com a crise do petr6leo, nosso pais partiu em busca
de novas fontes alternativas de energia, criando em 1975
o Programa Nacional do Alcool (PROALCOOL). Em que
pesem todos os percalgos que antepuseram, o Prodlcool
tornou-se o programa encrgélico alternativo mais bem
sucedido em todo o mundo’.

A necessidade de energia liquida, fez com que o pais
optasse pelo uso do dlcool carburante como fonte alter-
nativa e renovdvel de energia. O pais iniciou a produgao de
dlcool utilizando-se do potencial instalado e ocioso do par-
que agucareiro, posteriormente, foram instaladas as desti-
larias autonomas de grande porte ¢ recentemente surgiu
uma nova etapa do Prodlcool, as microdestilarias®.

Sdo definidas como microdestilarias as unidades pro-
dutoras de dlcool hidratado com capacidade nominal até
5000 1/dias. O conceito bisico dessas unidades fundamen-
la-se na possibilidade de obtengio de matéria-prima a custos
menores, na simplicidade de operacdo industrial e na pos-
sibilidade +de aproveitamento de residuos para adubagio
e ragdo animal®.

A crescente expans@o na produgdo de 4lcool, implica
na necessidade de se implantar um controle de qualidade
rigoroso, € ao mesmo tempo simples, que possibilita as in-
dastrias um melhor aproveitamento da matéria-prima,
maior rendimento no processo de produgio de dlcool e
reducio de carga poluidora.

Segundo AMORIM et alii*,5 o acompanhamento de
todo o processo desde a chegada da cana na destilaria, até
a saida e estocagem do dlcool, deve ser alivo e nio passivo.
O acompanhamento ativo é aquele no qual os resultados
das andlises sdo interpretados e uma agdo € direcionada modi-
ficando-se o processo. O laboratério de uma destilaria tem
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por objetiva: orientar o fermeniador para que obtenha os
mais altos rendimentos; orientar o destilador para que as
perdas sejam as minimas possiveis; computar os dados obti-
dos em relagio ao desempenho da destilaria, para mostrar
o caminho a seguir nos proximos dias, meses ou préxima
safra.

BACCARIN® acrescenta, que para obtengdo de resul-
tados confidveis € necessdrio a adogfo de metodologia e
equipamentos padronizados, sem 0s quais ndo serd possi-
vel chegar a resultados compativeis.

Avaliando a tecnologia empregada nos estigios para
a produgio do dleool em nicrodestilarias nota-se que o
maior entrave estd no “Controle de Qualidade™?.

O estagio tecnolégico atual das microdestilanas
indica a necessidade de desenvolvimenio e otimizac¥o de
tecnologia. Desta forma € necessiria a implantagfo de pro-
gramas de desenvolvimentos tecnoldgicos para as dreas
de extracio do caldo, fermentagio e destilagﬂo3.

Hoje o controle de qualidade, ndo £ feito de maneira
integrada, analisando todas as etapas de tal forma a possi-
bilitar uma visSo geral do processo, indicando os pontos que
devem ser otimizados.

Este trabalho foi realizado com a finalidade de mon-
tar as técnicas necessdrias para o acompanhamento das
etapas de produciio de dlcool.

2 — MATERIAL E METODO

As literaturas consultadas demonstraram que 2 oti-
miza¢do do processo de produgio de dlcool, estd diretamen-
te relacionada ao controle de todas as etapas, desde a
colheita da matéria-prima, extra¢Zo dos aglcares, prepara-
¢do do mosto, fermentacio, obtengdo do vinha, destilagao
e controle da vinhaga. Verificamos também que hd uma
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desuniformidade muito grande entre os diversos selores
alcooleitos, quanto aos métodos utilizados para o controle
de qualidade de produgdo de dlcool, isto em funcdo dos
recursos técnicos e equipamentos disponfveis na industria.

Na primeira fase deste trabalho levantamos as diferen-
tes téenicas utilizadas para o controle de qualidade da pro-
ducio de alcool, sendo estas montadas ¢ testadas no la-
boratorio de Quimica da FUEL (1; 3; 5; 7; 8;9; 10; 11:
12:13;14;15:16;17;18;19;20;21;22;23;24 & 25).

Em scguida, utilizamos a microdestilaria do projeto
Rurilcool e a Destilaria da Corol, para coleta de amostras
com a finalidade de diagnosticar o desempenho de cada
unidade produtora de dlcool, verificando a produtividade
e qualidade do produto, e assim propormos otimizagio do
processo, com um fluxo de técnicas de andlises adequado
para microdestilaria, o que possibilitou a elaborag@o do bo-
letim de controle para midrodestilaria (Tabela 1).

3 — RESULTADO E DISCUSSAQ

Duranle a safra 86/87 fizemos um diagnostico da
microdestilaria implantada no “Projeto Rurdlcool”, anali-
sando as diversas etapas envolvidas no controle de quali-
dade para a producio de dlcool, o qual indicou algumas mo-
dificagoes que foram introduzidas no processo para aumen-
tar sua eficiéncia. Verificamos que os pontos de estrangu-
lamento que ocorrem nas microdeslilarias estdo diretamente
relacionados a capacidade e qualidade dos equipamentos e
as condi¢Bes de controle do processo de extragao, fermen-
tagdo e destilagdo.
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Iistes fatores além de comprometerem a produlivi-
dade da microdestilaria, também influenciaram a qualida-
de do lcool, levando a grandes perdas tanto de agicares
nio fermentados, como de dlcool junio a vinhaga.

Através do boletim de controle acompanhamos o
desempenho da microdestilaria durante a safra/86, onde
verificamos que:

a) EXTRACAO:

Uma eficiéncia de extracdo da ordem de 53.9%
de caldo por tonelada de cana, o que significa uma perda
de 26% considerando 80% de extragfio como normal. Isto
em funcdo da deficiéncia no conjunto de moagem.

b) FERMENTACAO:

Tempo de fermentagdao muito longo, com coniami-
nag¢Bes freqiientes ndo sendo possivel zerar o Brix, permane-
cendo no final em 492 Brix, isto em fun¢lo da deficiéncia
nas “‘dornas” que dificultou a desinfec¢do, por falta de va-
por circulante e por nio termos condi¢des de controlar a
temperatlura.

¢) DESTILACAO:

Verificamos que ocorreram problemas na fornalha
dificultando a geragdo de energia, em fun¢do da queima
muito rdpida do bagaco, o qual deveria ser alimentado cons-
tantemente, para que nio ocorresse quedas de temperatura
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durante a destilagio. Por isso o dlcool produzido ndo foi
de boa qualidade caindo o rendimento e provocando per-
das de dlcool na vinhaga.

Os rendimentos médios aferidos na destilagdo foram:

Parametros Vazao (1/h)
Vinho na coluna B4
Alcool 95°G1 produzido 7
Vinhaga 74
Agua necessdria para condensagio 159

Durante a safra/86 foram moidas 50t de cana, obten-
do-se uma produgio média em dlcool de 2000 litros, o que
equivale a um rendimento de 40 litros/tonelada de cana.

Pelos resultados obtidos foi possivel observar que no
processo de obtengio do dlcool é importante haver um
conjunto de técnicas adequadas para se fazer o controle de
qualidade e otimiza¢io. Somente através de um acompanha-
mento analitico, poderemos detectar e corrigir as falhas
do processo. Na produgdo de dlcool o que realmente
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importara € a quantidade de aglcares que conseguimos
extrair, a capacidade de transformagdo de agtcar em al-
cool pela levedura e a eficiéncia da destilagdo, para se obter
uma produg¢io econorhicamente vidvel.

4 CONCLUSOES

Através do acompanhamento do processo de produ-
¢ido de dlcool a nivel de laboratério na microdestilaria [oi
possivel testar as diferentes técnicas para o controle de qua-
lidade das etapas de produgdo do dlcool, demonsirando a
importincia do controle adequado a nivel de indistria
piara se cOnseguir otimizar 0 Processo, aumentar sua eficién-
cia e reduzir os custos de produgio.

O conjunto das andlises estabelecidas indicard as pro-
vidéncias a tomar no processo, ou determinard uma inves-
tigag@o mais minuciosa objetivando constatar as causas das
anomalias diagnosticadas. Sendo que o objetivo unico de
todo processo operacional e controle € a obtengdo da maior
quantidade de dlcool possivel por Kg de agticar fermentado.

ABSTRACT

Evaluating the technology used in the stages of alcohol production in microdystilleries, there was noted a problem
related to the low efficiency of the equipament employed and the lack of quality control of the stages. In relation to the
technological processes used, it has to be emphasyzed that few methods can be used, in Junction of the high cost of rhe
other methods, lowering in this way the productivity, These factors bring great loss both of sugar in the bagasse, and alcohol
and non-fermented sugars in the vinasse lowering also the alcohol quality,
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