Caso utilize os dados desta
palestra, favor mencionar a
fonte.
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* PRODUCAO DE ETANOL
® BEBIDAS DESTILADAS

* INDUSTRIAS DO ACUCAR
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0 JIF
PhD e Doutorado 9
Mestrado 10
MBA a
BS 18
ADM 13
TOTAL 54
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Clientes com Contrato Anual Producao anual

Cana de acucar (Mi de ton.)

Alcool (Bilhdes de litros)

180
10.5

500
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O QUE E LEVEDURA
SELECIONADA?
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Historico Levedura Selecionada

JA 1990 Fermentec
BG-1 1991 Copersucar
SA-1 1991 Copersucar

CR 1991 Copersucar
PE-2 1992 Fermentec
VR-1 1992 Fermentec

CAT-1 1998 Fermentec
FT858L 2007 Fermentec

" Fermentec



Linhagens mais adequadas ao ambiente e
a0 processo.

Selecao dirigida pelo processo.

" Fermentec



Permaneéncia — 12 safras

PE2, CAT1 e FT858L

Permanéncia (até 120 dias) Permanéncia (até 240 dias)
100 L g . 100 Py ° °

80 80

60 \ 60
40 v 40 \ n

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

=—4==PE) =dhe=CAT] —o—FT858L —4—PE) =—d—CAT] —o—FT858L
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Permaneéncia — 12 safras

BG1, SA1l e Panificacao

Permanéncia (até 120 dias) Permanéncia (até 240 dias)
100 100

n A/ ”
- Y
~

0’4. T . T . T . T . T . T . T . T . T . T . T .—\
1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 0

WS v

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

BG1 SAL PANIF
86l S - —-8G1 —f-SAl ——PANIF
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Evolucao da colheita mecanizada

S

> ® P & Q@ P> E O O O N O O
P& I I $ S e & ® w ¥
NP R PPN EE Y YW

RPA Consultoria & Fermentec



Comparando O Genoma das Leveduras

PE-2
SA-1
VR-1
BG-1
CATA1
Baker's
Brewer's
Wine
S5288C

SNO2 4. n:
sNoz Tlamina (B1)

syzz Piridoxina (B6)

SNZ2

MPH3
SOR2

MPHZ2
SOR1
HxT16
HXT15
SUC2

|
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Estrutura dos Cromossomos

Regiao dos ' -
J ¥~ Braco menor (p — petite)
genes
basicos do CentroOmero: onde as duas partes se tocam
metabolismo

Cromatide: uma das duas partes idénticas do cromossomo

" Fermentec


http://en.wikipedia.org/wiki/Image:Chromosome-upright.png

Leveduras Personalizadas

Casos Concretos

e de Sucesso

" Fermentec



Destilaria A




FT858L

2007
100% ~

80%

60% -

40% -

20% +

0% -
28 85 147 217  DIAS

B PE-2 B SELVAGENS OFT858L & Selvagem D2
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FT858L

Media
100%
80% -
60% -
40% -
20% -
0% ——— .
2008 2009 2010 2011  ANO

B PE-2 B SELVAGENS OFT858L
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Leveduras

FT858

Triploide




FT 858L Cariotipagem




FT 858L DNA MITOCONDRIAL: Parentesco com PE2

PE2

FT858L

R N W b O

Modelo

é Fermentec



As boas caracteristicas da FT 858L

1. Fermentacéao rapida

2. Tolera alto teor alcodlico

3. Tolera baixo pH no tratamento

4. Nao ¢ floculante per se

5. Metaboliza e produz etanol de maltose e
maltotriose (alcool de graos)

" Fermentec



Tempo de fermentacao — FT 858L
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8,4% Alc..
8 ] ] ] l- | ] ] ] I ] ] I | | I |
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-®- 2008 #2007
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Destilaria B




Comparativo das Safras FTY

Parametros Avaliados 2008 2007

Moagem TCH 330 280

TCD 8000 /7000
Prod. Alc / dia m?3 340 280

" Fermentec



Tempo de fermentacao - FT Y

=
o

8,2% EtOH 8,8% EtOH

O

~

TEMPO DE FERMENTACAO (h)

8,9% EtOH

10,2% EtOH

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 Semanas
-@- 2008 -=- 2007
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100 -

80 -

60 -

40 -

20 -

2007

29 /8 145 178 229 dias7

B PE-2 BCAT-1 OFT Y M Selvagens
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100 -

80 -

60 -

40 -

20 -

Média

2008

2009

2010 2011

BPE-20OFTY

2012

2013 ANO
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Destilaria C




FT 12551

100 -
80 -
60
40
20
0 I I I
25 52 79

2009

|

|

|

110 151 179 207 245 dias

B PE-2 B CAT-1 B Selvagem B FT1007L B FT1008L O FT1255L
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FT 12551

Média

100 -

80 -

60 -

40 -

20 -

2010 2011 2012 Ano

FT1255L
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FT 12551

2013

100% -
80% -
60% -
40% -
20% -
0% - . .
2 5

mCAT-1 mPE-2 WFT1255L

10 semanas
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Destilaria D




FT-2052L

2012

100% -

H Selvagem
80% -

= Mauri
60% -

HFT2052L
40% -
20% -

0%
140 dias
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FT-2052L

2013

100% -
80% -
Hmoutra
60% - Saccharomyces
Mauri
40% -
mFT2052L
20% -
0% -
1 7 15 semanas
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Destilaria E




FT1628L e FT1629L

2012
100% -
l B Selvagem
80% -
BFT1756L*
60% - ®FT1629L
40% - mFT1628L*
20% BG-1
mCAT-1
O% 71 I T T T T
9 16 21 31 33 34 Semanas
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FT1628L, FT1629L e FT1756L

2013
100% -
800 - mFT1756L
BFT1629L
60% -
mFT1628L
40% -
BG-1
0 _|
20% mCAT-1
0% - ! !
0 1 6 13 Semanas
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Destilaria F




FT 2070L

2012
100% . . B Selvagem
80% - FT2070L
mFT1628L
60% 1 ®FT1629L
40% - mCAT-1
I I I mFT858L
20% - I I mPE-2
0% . ! ! . . . !
3 10 14 19 27 29 Semanas
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FT2070L

2013

100%-
80%-
60%-
40%:-
20%-

4 12
semanas

B CAT-1 B PE-2 O FT858L FT2070L
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Destilaria G




FT 1416L

2012
100% -
80% -
60% - M FT1416L
M CAT-1
40% -
M PE-2
20% -
0% - |
42 91 154 Dias
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FT 1416L

2013

100% -
80% -
60% - mFT1416L
40% - HPE-2
20% -
0% .
13 semanas

" Fermentec



Destilaria H




FT 2023L

2013
100% -
80% -
FT2023L
60% - mFT858L
40% - mPE-2
B CAT-1
20% -
3 9 Semanas
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Destilaria |

" Fermentec



FT 1736L

2013
100% -
80% -
mFT1736L
60% -
40% - mPE-2
20% -
O% ~ T
6 12 Semanas

" Fermentec,7



O QUE SE GANHA COM A
PERMANENCIA DESTAS
LEVEDURAS?



ESTABILIDADE NO PROCESSO

v’ Eficiéncia
v Producéao

v Insumos



Consumo de dispersante e antiespumante

Cliente
100 1,2
o 80T T 1,0
Y Ne @
> 60 08 O
o @)
LLI -l
o 40+ 106 j
— -
R 74 2
20 T / T 0,4
o
0 0,2
17 41 96 137 171

DIAS

Bl BG-1 Bl SE|VAGENS DISP. + ANTIESPUMANTES
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- R$ 1,00 mine

em antlespumante €o que

economlzarla uma destllarla com

moagem de 2 mllhoes t/ano com '

' produgao de 170 mllhoes /L

" Fermentec



A inibicao do crescimento bacteriano
pelas leveduras personalizadas em
comparacao a levedura de pao.

" Fermentec



Leveduras Testadas

" Levedura de pao
" PE2

" FT858L

" FT859L

" FT1255L

" FT1416L

" FT1500L

" FT2052L

" Fermentec



Contaminacao Bacteriana

100

80
1 60
£
©
o
—
X 40
1%
©
m

20

0 T T T - T - T T T
Lgvedyra\ FT858L FT859L FT1255L FT1416L FT1500L FT2052L
e pao

-20
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Velocidade da Fermentacao

| Velocidade da Fermentacéo

(g CO2 in 4.5 h)

2,50

2,00

1,50

1,00

0,50

0,00

Levedura
de pao

PE-2

FT858L FT859L FT1255L FT1416L FT1500L FT2052L
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Acido Lactico

3.500

3.000

2.500

2.000
1.500
1.000
500
0

Levedura PE-2 FT858L FT859L FT1255L FT1416L FT1500L FT2052L
de pao

Acido Lactico (mg /L)

Ve

-500
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Acido Acético

1.200
1.000
800
-
o 600
E
S| 400
N}
&)
: - I I I I
@)
©
B B
\< O T T T
Levedura PE-2 FT858L FT859L F L FT1416L FT1500L FT2052L
de pao
-200
-400
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Diferenca em Rendimento da Fermentacgao

R$ 2, 07 mllhoes -

Somente com a produgao o

de amdos pelas bacterlas
' Deswo 1, 16% do agucar

Producao cana: 2 milhdes t

Producao etanol: 170 milhGes L

" Fermentec



Muito Obrigado

" Fermentec
1



" Fermentec

www.fermentec.com.br
facebook.com/fermentec
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