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T - 0 EEEEEEEES - SSRGS BECSSISSESSSS o

SELECAO, AVALIACAOE
APLICACAO DE UMA LEVEDURA
PERSONALIZADA PARA A
PRODUCAOQO DE ETANOL

Fernando Vicente
_Diretor Industrial




OBJETIVO

Contar o historico de como chegamos a levedura da

Usina Alta Mogiana — UAM.

O QUE ESPERO?

Importancia da Gestao na fermentacao;

. Usina possuir sua levedura;

. Seus beneficios.




AGENDA

1- PEQUISA DA LEVEDURA
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SIGNIFICADO

| evedura:

- Fungos
- Unicelular

- Levere — fazer crescer

%

eduras existent

Pao, bebidas e etanol.

Para Etanol temos hoje:

- levedura Fleischmann - FT 858L
- levedura Taiquara - Barra Grande 1 - BG1

- Catanduva 1 — CAT1 - Santa Adélia 1- SA1
- Pedra 2 — PE2 - Fermel



CARIOTIPAGEM

16 pares de Cromossomos
(x 1000 bases)

Levedura
100 300 500 700 900 1100 1300 1500 1700 1300

Nucleo I .




CARIOTIPAGEM
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Andlises de Cariotipagem (A) e DNA mitocondrial (B) da-Linhagem UAM (perfis de 1 a
11).



CARIOTIPAGEM
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PESQUISA 2007

1- PEQUISAlDA LEVEDURA

Identificar o que se tem

2007
2007
CARIOTIPAGEM

100% -

80% -

60% -

40% -

20% -

0% -+ l

1- PEQUISA [l)A LEVEDURA Dias 25 34 134 187
[ | 1

mCAT-1 mPE-2 m D1 m D2 mSelvagens

Inicio de safra: 500 kg de CAT-1 e 500kg de PE-2
2007

Dl
D2



PESQUISA 2008

1- PEQUISA DA LEVEDURA
I

| 1
2007 2008 Paciéncia : conhecer aquelas que apareceram em
relacéo a 2007.
2008
100% - I I I
80% -
60% -
sos D1
20% -
1- PEQUISA DA LEVEDURA 0% -
prea | Dias 42 70 70 98 | 133 161 203 224 245
| 1
I mCAT-1 mPE-2 mSelvagens ED1 HED?2
2007 2008 Inicio de safra: 1500 kg de CAT-1 e 500kg de PE-2
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1 PEQUISAIDA LEVEDURA
I i

| I 1
2007 2008 2009

1- PEQUISA DA LEVEDURA
| 1

——

2007 2008 2009
Dl D1 D14D2

D D2 UAM1

RS

PESQUISA 2009

2009
100 -
80
60 -
40 -
20 A
O T T T T
Dias 2 49 7 105 147 175 203 245
1 7
mPE-2 WCAT-1 mSelvagem 1 D1 E D2 . UAM1

Inicio de safra: 1000 kg de CAT-1 e 1000kg de PE-2



PESQUISA 2009




CARACTERIZACAO D1 E D2

1- Dominancia

2- Acucar Residual



CARACTERIZACAO D1 E D2

Aclcares residuais

140 _
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Acucares residuais nos vinhos delevedurados das leveduras PE-2, FT858L,
FT859L, FT1190L e FT1191L durante trés ciclos fermentativos, apdés 9Sh de
fermentacdo a 33°C. Médias de trés repeticdes.



CARACTERIZACAO D1 E D2

1- Dominancia

2- Acucar Residual
3- Teor alcodlico
4- Viabilidade



CARACTERIZACAO D1 E D2

Viabilidade
100
% _
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Viabilidade das leveduras PE-2, FT858L, FT859L, FT1190L e FT1191L durante
trés ciclos fermentativos, apos 9h de fermentacdo a 33°C. Meédias de trés
repeticoes.



CARACTERIZACAO D1 E D2

1- Dominancia

2- Acucar Residual
3- Teor alcodlico
4- Viabilidade

5- Biomassa

6- Espuma

/- Glicerol

8- pH

Conclusao: D1 e D2 ndo recomendadas surgimento UAM.



PESQUISA 2010

1- PEQUISAIDA LEVEDURA
I i

——

2007 2008 2009 2010

2010
100 -
80 -
60
40 -
20
D I | | I | 1
Dias 20 67 94 137 175 224
1- PEQUISA DA LEVEDURA m PE-2 m CAT-1 W Selvagem B UAM1
f 1| Inicio de safra: 1000 kg de CAT-1 e 1000kg de PE-2

———

2007 2008 2009 2010
D1 N1 Di14D2 UAM1
D2 D2 UAM1




LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

2- PERSOI\IALIZA(}AO
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LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1
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Andlises de Cariotipagem (A) e DNA mitocondrial (B) da-Linhagem UAM (perfis de 1 a
11).



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

1- Dominancia




LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

DOMINANCIA DA UAM1
2010

100% 100% 100% 100%

100% -
80% -
60% - 50%
40% -
20% -
0% - | | | | |
70 91 140 175 224

Semanas

120% -




LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

120% -

100% -

80% -

60% -

40% -

20% -

60%

DOMINANCIA DA UAM1
2011

100% 100% 100% 100% 100% 100%

0%
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I |
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50 70 91 105 147 210




LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

120% -

100% -

80% -

60% -

40% -

20% -

DOMINANCIA DA UAM1
2012

100% 100% 100% 100% 100% 100%

0%

Semanas

60%
10% I
. | | | [ [ | |
35 56 84 112 147 175 217 238




LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

DOMINANCIA DA UAM1
2013

100% 100% 100%

100% - 90%
80% - 70%
60% -
40% -
20% -
0% - . | | . .
70 133 154 189 217

Semanas

120% -




LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

1- Dominancia

2- Acucar Residual



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

Acucares totais

0,40 -

0,30 -

00mL

g/l

0,10 -

0,00 -
1 2 3 4 5 ciclos

MCAT-1 wm UAM1

Acucares residuais nos vinhos delevedurados das leveduras CAT-1 e UAMI, durante
cinco ciclos fermentativos, apds 12,5h de fermentacdo a 33°C._Médias-de quatro
repeticoes



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

1- Dominancia
2- Acucar Residual

3- Teor alcodlico



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

Etanol

gf100mlL

1 2 3 4 5 Ciclos
MCAT-1 = UAM1
Teor de etanol nos vinhos delevedurados das leveduras CAT-1 e UAMI, durante

cinco ciclos fermentativos, apos 12,5h de fermentacdo a 33°C..Médias de quatro
repeticoes



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

1- Dominancia

2- Acucar Residual
3- Teor alcodlico
4- Viabilidade

5- Biomassa



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

. Biomassa umida

ini 1 P 3 4 5 Ciclos

M CAT-1 M UAM1

Biomassa Umida (g) das leveduras CAT-1 e UAMis—durante cinco ciclos
fermentativos, apds 12,5h de fermentagdo a 33°C. Médias de quatro repetigdes.



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

1- Dominancia

2- Acucar Residual
3- Teor alcodlico
4- Viabilidade

5- Biomassa

6- Espuma



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

500

Formacdo de espuma

450

350

300

mL

250
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100
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a4

4.5

Tempo (h)

Formacdo de espuma das leveduras CAT-1 e UAMI1 __durante

fermentacdo a 33°C.

5-horas de



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1
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Formacdo de espuma das linhagens CAT-1 (provetas 1, 2 e 3) e
UAM! (provetas 4, 5 e 6) apos 2,5 h de fermentacdo a 33°C.
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LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

- Dominancia

- Acucar Residual
- Teor alcodlico

- Viabilidade

- Biomassa

- ESpuma

- Glicerol



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

Glicerol no vinho

0,5 -

0,2 -

0,1 -

1 2 3 4 7, Ciclos
mcaT-1  m UAM1

Formagdo de glicerol nos vinhos delevedurados das leveduras CAT-1 e UAMI,
durante cinco ciclos fermentativos, apdés 12,5h de fermentacdo a 33°C. Médias de
quatro repeticoes



0 N & O b W N -

LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

- Dominancia

- Acucar Residual
- Teor alcodlico

- Viabilidade

- Biomassa

- ESpuma

- Glicerol

N pH
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LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

pH

1 2 3 4 = Ciclos
MCAT-1 ® yuamMi

Valores de pH dos vinhos delevedurados das leveduras CAT-1 e UAMI, durante
cinco ciclos fermentativos, apds 12,5h de fermentacdo a 33°C. Médias de quatro
repeticoes.



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

1- Dominancia

2- Acucar Residual
3- Teor alcodlico
4- Viabilidade

5- Biomassa

6- Espuma

/- Glicerol

8- pH

9- Acidos



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

Acetic acid in the wine (mg /L)

1.200
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LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1
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Lactic acid in the wine (mg /L)
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LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1

1- Dominancia

2- Acucar Residual
3- Teor alcodlico
4- Viabilidade

5- Biomassa

6- Espuma

/- Glicerol

8- pH

9- Acidos

10- Bactérias



LEVEDURA PERSONALIZADA UAM1
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RESULTADOS / DESAFIOS?




RESULTADOS

3- RESULTADQOS / DESAFIOS

)
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I I
2013 2014

Resultado 1: Aumento do teor alcoolico



Teor alcoolico no vinho bruto (%)

RESULTADOS

Levedura UAML1 e Teor alcodlico

13

Mais de
1.300
analises

- 10,1%

6 T T T T T T I I
2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Safra




RESULTADOS
Teor alcoolico x Litros de vinhaca
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Teor alcoolico %




RESULTADOS

3- RESULTAD(}S | DESAFIOS
i |

| |

2013 2014
Safra 2013 — 164 milhoes de litros de etanol

Reducao de vinhaca — 200.000 m?
Economia do transporte — R$ 1.600.000,00




RESULTADOS

3- RESULTADQOS / DESAFIOS
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- Resultado 1: Aumento do teor alcdolico

1.1: Economia de bagaco

10.000 ton na safra: gerariam 3.000 MWH — R$ 200,00
R$ 576.000,00 (custo da operacao)

- Resultado 2: Ganho de eficiéncia



RESULTADOS

Levedura UAM1 e RTC
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RESULTADOS

3- RESULTADQOS / DESAFIOS
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2013 2014

Resultado 1: Aumento do teor alcoolico

1.1: Economia de bagaco

10.000 ton na safra: gerariam 3.000 MWH — R$ 200,00
R$ 576.000,00 (custo da operacao)

Resultado 2: Ganho de eficiéncia

Resultado 3: Conhecimento do processo



DESAFIO

SAFRA 201472015
100% -
80% -
60% -
40% -
20% - |
5 T 11 16 19 23 28

semanas

B CAT-1 l PE-2 m LAN-1 B UAN-2 B UANM-2v
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“QUANDO VOCE ACHAR QUE CHEGOU LA,

REFLITA QUE PODERA IR ALEM”

FERNANDO VICENTE




Muito
- Obrigado!




e

MSc. Fernando Vicente

DIRETOR INDUSTRIAL

fernando@altamogiana.com.br
www.altamogiana.com.br

Fone/ Fax

. (16) 3810-1055 FA\\N

ALTA MOGIANA
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