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Resumo

A batata-doce é largamente conhecida e consumida, visto
as facilidades e baixas exigéncias no plantio e baixo custo
de mercado. Tendo em vista as evidentes mudancas
climaticas associadas ao uso de combustiveis fosseis,
estudos objetivando a producdo de combustiveis mais
limpos como o bioetanol se intensificaram. Com isso, 0
objetivo desse projeto visa a avaliacdo da viabilidade de
producéo de etanol de 22 geracéo a partir de subprodutos
de dois -cultivares diferentes de batata-doce e a
comparacéo entre métodos de determinacéo de etanol.

Introducao

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) é uma raiz
tropical tuberosa rica em amido, consumida
principalmente in natura, servindo como fonte de
carboidrato de baixo custo. O fato de poder ser colhida em
areas de baixa fertilidade, juntamente com sua resisténcia
a seca, alta multiplicacdo e baixa incidéncia de pragas,
tornou essa raiz importante em crises socioecondémicas.
No entanto, se submetido a condi¢cdes especificas pode
ser fermentada para producéo de bioetanol combustivel,
tendo como finalidade a desassociacdo dos combustiveis
fosseis. Dessa forma, nesse trabalho estudou-se
obtencao de etanol de 22 geracado a partir de subproduto
de batata-doce.

Materiais e Métodos

Para a producéo de etanol, obteve-se dois tipos de batata-
doce (roxa e laranja), extraiu-se o amido e, a partir do
bagaco seco, gelatinizou-se, hidrolisou-se as amostras
com quatro enzimas comerciais e fermentou-se
suplementando o mosto com nutrientes essenciais.
Parametros fisico-quimicos foram avaliados para
entender a composicdo da batata-doce. As fermentacdes
foram conduzidas em condi¢cbes diferentes de pH,
temperatura e tipo de substrato. No final, mensurou-se o
teor alcodlico por ebuliometria e densimetria, sendo
necessario a destilagdo para analise de etanol no
densimetro. Por fim, pardmetros cinéticos foram avaliados
e procedeu-se analise estatistica dos resultados.

Resultados e Discussao

Observou-se que as amostras com substrato sacarose
mostraram alta performance devido ao tipo de substrato,
altamente disponivel para a fermentacéo
(Saccharomyces cerevisiae). Além disso, verificou-se que
tratamentos sob condi¢des &cidas (pH 5,0) alcancaram
melhores desempenhos, independente da temperatura.
Outro ponto, foi o discreto melhor aproveitamento da
batata doce roxa, podendo indicar a maior presenca de
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amido resistente na cultivar laranja e a maior formacgé&o de
dextrinas, dextrinas limites e maltotriose na sua hidroélise.

Substrato Consumo  Teor alcodlico Teor alcodlico  Eficiéncia Eficiéncia

Condigdes total de substrato por por ebuliometria densimetria

consumido (g) tedrico (g) ebuliometria (%) densimetria (%) (%) (%)

25°C, pH5, Laranja 10,059 15,342 NA NA NA NA
35°C,pH7,Roxa 11,462 15342  75+0,1°% 6,49+0,12% 77,2% 66,84%
25°C, pH5 Roxa 11,462 15342 68+0,1°¢ 580+0,15%  70,0% 59,73%
25°C, pH 7, Laranja 10,176 15,342 62+02"% 335+003% 639% 34,50%
35°C, pH 5, Laranja 11,629 15342  71+02" 546+0,11% 73,1% 56,23%
35°C, pH 7, Laranja 10,623 15,342 77+02" 614+0,10% 79,3% 63,23%
35°C, pH 5, Roxa 12,759 15,342 72+02°%° 552+0,10%9 74,1% 56,85%

25°C, pH 7, Roxa 10,263 15,342 NA NA NA NA
i0°C, pH 6, Sacaros 15,052 15,342 88+0,1%% 796+0,16%  90,6% 81,98%
i0°C, pH 6, Sacaros 15,099 15,342 9,3+02"% 9,33+0,25"* 958% 96,09%
i0°C, pH 6, Sacaros 15,040 15,342 9,001 831+028% 927% 85,58%

Nota: Médias com letras mailisculas diferentes na mesma linha e mindsculas na coluna indicam diferenga com 95%
de confianca (p<0,05) pelo teste de Tukey entre as cultivares estudadas em relagdo ao parametro analisado. NA =
Né&o aplicawel, refere-se as amostras perdidas ao longo do processo.

Tabela 1. Parametros criticos do processo de fermentagao.

Conclusodes

A partir dos resultados de nossas condicdes
experimentais, conclui-se que a fermentacdo foi mais
afetada pelo pH do que pela temperatura. Além disso,
consta-se a presenca significativa de aglcares pouco ou
ndo fermentesciveis, principalmente na batata-doce
laranja. = Comparando-se as  metodologias de
determinacdo de grau alcodlico, deduz que a variacdo
entre os métodos ndo é expressiva a depender das
circunstancias e do volume de producdo do sistema
produtivo.
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