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O objetivo do trabalho foi demonstrar qual o melhor tipo de fermentagdo, de acordo com cada
regido onde ¢ instalada a usina, e segundo as caracteristicas da fermentacdo em batelada ou
fermentagdo continua. Os processos de fermentacdo etanolica mais utilizados no Brasil sdo o
de batelada alimentada e o continuo. O processo de fermenta¢do continua caracteriza-se por
possuir uma alimentagdo continua de meio de cultura a uma determinada vazao constante,
sendo o volume da reagdo mantido constante através da retirada continua de caldo
fermentado. Este processo caracteriza-se fundamentalmente por ser um sistema que se pode
operar por longos periodos e utilizam-se dornas de grandes dimensdes, sendo o processo
ininterrupto: O mosto ¢ misturado a levedura na primeira dorna e passara para as demais num
processo continuo até chegar a ultima dorna, onde a concentracdo de agucares estara menor
possivel podendo assim considerar a dorna como morta. Sendo assim o vinho bruto desta
ultima dorna sera enviado para a centrifugacdo. Esse processo de fermenta¢dao continua tem
como caracteristicas a facilidade e custo baixo de automacao, custo baixo de instalacao de
equipamentos (menor nimero de dornas), dificil controle microbioldgico e dificuldade de
limpeza das dornas. Ja as fermentacdes caracterizadas como batelada alimentada vém sendo
utilizadas pelo homem desde a antiguidade e, ainda hoje, sdo as mais empregadas para a
obtencdo de varios produtos fermentados. Neste processo utilizam-se varias dornas, podendo-
se dizer que neste tipo de processo trabalham-se fazendo varias pequenas fermentagdes, pois
as dornas sdo cheias, fermentadas e processadas uma a uma. Esse processo de fermentagdo
batelada tem como caracteristicas o alto custo de instalacdo e automacdo, alto custo de
manuten¢do, facilidade no controle microbioldégico e limpeza das dornas com maior
frequéncia
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