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A producdo brasileira de batata-doce é a 20? no ranking mundial, com producéo de
525.814 toneladas em 2013, obtidas em uma &rea de 39.705 hectares e rendimento médio de
13.243 kg ha™*, detendo o 6° lugar entre as hortalicas mais plantadas. (IBGE, 2014; FAO, 2017).
Ao se comparar com diversas outras hortalicas, a batata-doce demanda menos fertilizantes,
irrigacdo e mao-de-obra, o que resulta em baixo custo relativo de producdo. (EMBRAPA, 2008).

Tendo em vista tanto a alta producdo da batata-doce, quanto o baixo custo para seu
plantio, busca-se nesse trabalho fazer um estudo da producdo de destilado a partir de uma
matéria-prima alternativa vidvel ndo comumente usada na fabricacdo de destilados. Além disso,
tem-se como objetivo produzir um destilado préprio para consumo, respeitando as normas
vigentes em lei.

Inicialmente, a batata-doce foi cozida em banho-maria até a temperatura interna do

recipiente atingir 76°C. Apoés a trituracdo da batata ja cozida, divide-se ela em trés partes
objetivando trés fins diferentes: fermentacdo (producdo do etanol), andlise de umidade e
hidrolise acida (teor de agUcares totais).

A fermentacdo foi feita em erlenmeyers com a adicdo de solucdo tampdo — acido
citrico e citrato de sddio —, antibidtico, enzima Stargen 002, Pectinex — enzima para reducdo da
viscosidade —, e trés leveduras diferentes: Lalvin DV-10, Lalvin EC-1118 e Angel Thermal
Resistance Alcohol Yeast. Os experimentos foram realizados em agitador orbital a 30°C com
uma rotacdo de 170rpm, por 24 horas.

Do mosto primario, separou-se uma parte para o falcon, que foi centrifugado a uma
temperatura de 4°C por 15 minutos e com uma rotagdo de 6000rpm. O sobrenadante foi
recolhido, filtrado e diluido para vial a fim de analisar o teor de etanol no fermentado, obtendo-
se em um dos experimentos em torno de 6%. Ja o restante do mosto foi destilado até o teor
alcoodlico ser igual a 37%, sendo esse medido em refratbmetro digital portatil. O destilado
recolhido foi filtrado por meio de papel filtro e diluido até alcancar um teor de 25% de alcool.
Nos ultimos experimentos, o destilado foi divido em varias fragdes e cada uma foi analisada para
maiores informacodes da sua composicéo.

As analises dos componentes presentes na hidrélise acida, fermentacdo e destilacao
foram realizadas através de cromatografia gasosa (CG) e cromatografia liquida de alta eficiéncia
(HPLC), sendo o destilado diluido a 5% para melhor resolucdo. A quantificacdo de glicose,
frutose, etanol, metanol, acetaldeido, &cido acético, glicerol, furfural e hidroximetilfurfural foi
realizada por cromatografia liquida. Ja a caracterizacdo de alcool n-propilico, alcool isobutilico,
alcool iso-amilico e acetato de etila foi efetuada por cromatografia gasosa.

As analises dos destilados apresentaram teores de metanol, alcoois superiores e
coeficiente de congéneres acima dos estabelecidos pela lei. A partir de leituras e pesquisas, foi
possivel encontrar uma possivel causa para o alto teor de metanol: 0 uso da Pectinex como a
enzima para fazer a quebra do amido. Para comprovagao, a mesma metodologia foi seguida, mas
a Pectinex ndo foi utilizada na realizacdo de novos experimentos e analises desses experimentos
comprovaram que o fermentado e o destilado ndo continham metanol. Ja o teor de etanol
alcancado ndo foi alto: com a levedura Angel, por exemplo, um resultado obtido foi de 18,9%.



