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RESUMO: A centrifugagdo é a etapa na qual uma forca é exercida em movimento rotacional,
separando o fermento do mosto, por diferenga de densidade. Nesse sentido, existem fatores que
comprometem a eficiéncia das centrifugas e consequentemente afetam a produtividade industrial.
Diante dessa problematica, aponta-se como objetivo do trabalho a proposicdo de melhorias para
aumentar o desempenho do processo, a fim de que a abordagem de alternativas promove redugdo de
custos, aumento de producdo e lucros ao setor. Portanto, com a otica dos autores no fator separagdo
imperfeita, ¢ recomendado realizar uma manutengdo do equipamento, no fermento infeccionado ¢
indicada uma avaliac¢do e caracteriza¢do do produto e um tratamento com antibidticos, € na floculagdo
¢ recomendado um controle de pH.

PALAVRAS-CHAVE: Centrifuga, alcool etilico, rendimento.

FACTORS THAT INFLUENCE CENTRIFUGATION: proposition of improvements in the
ethanol production process

ABSTRACT: Centrifugation is the step in which a force is exerted in rotational movement, separating
the yeast from the wort, by density difference. In this sense, there are factors that compromise the
efficiency of centrifuges and consequently affect industrial productivity. Faced with this problem, the
objective of the work is to propose improvements to increase the performance of the process, so that
the approach of alternatives promotes cost reduction, increased production and profits to the sector.
Therefore, with the authors' point of view regarding the imperfect separation factor, it is recommended
to carry out maintenance of the equipment, in the infected yeast, an evaluation and characterization of
the product and a treatment with antibiotics is indicated, and in the flocculation, a pH control is
recommended.
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INTRODUCAO

O Brasil desde a época da colonizag@o vem se desenvolvendo na area industrial e agrondmica
e a cana-de-agticar tem uma forte ligagdo com este crescimento, devido a grande valorizacdo dos seus
produtos como, por exemplo: agucar ¢ etanol. Neste aspecto, o setor sucroenergético se tornou um dos
setores mais dinamicos e promissores, que engloba a produgdo de combustivel e eletricidade limpa
(GOES; MARRA; SILVA, 2008).

O etanol ou alcool etilico (CH3CH>OH) é uma substancia organica obtida da fermentacdo de
aglicares. Seu processo de obtencdo ¢é constituido de operagdes unitarias que envolvem
processamentos fisicos e quimicos, destacando-se entre elas a etapa de centrifugacdo (CHIEPPE
JUNIOR, 2012).

Vinculado a essa concepgdo, Priest e Stewart (2006), relatam que na produgdo do etanol o
objetivo principal da centrifugacdo é separar as leveduras do vinho, para que as mesmas sejam



recuperadas e retornem ao sistema. Os autores acrescentam que uma adequada centrifugacdo auxilia
no rendimento e na redu¢do do tempo das fermentagdes posteriores.

De modo adverso, Magalhdes (2007 apud ABDALA, 2017), menciona a existéncia de fatores
que comprometem a efici€ncia das centrifugas, tal como o vinho sujo, fermento infeccionado, queda
de rotacdo e bicos danificados.

Nessa perspectiva, seria possivel melhorar a eficiéncia da centrifugagdo no processo de
produgdo do etanol em industrias sucroenergéticas?

De acordo com Magalhdes (2007 apud ABDALA, 2017), para aprimorar a eficiéncia da
centrifugacdo é necessaria uma adequada higienizag¢do da centrifuga, equipamento em 6timo estado,
controle do processo ¢ da floculagdo do mosto fermentado e, verificacdo do indice de rejei¢ao
bacteriana do antes, durante e apos a etapa de centrifugacao.

Diante os fatos mencionados, o objetivo geral desse trabalho é propor melhorias para o
processo de centrifugagdo do fermento, visando a produgao de etanol.

Especificamente serd conveniente:

e Efetuar estudos bibliograficos a fim de identificar os fatores que influenciam no desempenho
da centrifugacdo nas industrias sucroenergéticas, baseando-se em artigos cientificos e em livros;

e Realizar um comparativo sob a otica de diversos autores sobre melhorias no processo de
centrifugacao;

Como justificativa da realizagdo desse projeto, nas industrias sucroenergéticas que utilizam a
centrifugacdo, € de vital importancia fazer o controle de eficiéncia do processamento, pois compostos
toxicos produzidos durante a fermentagdo, podem promover perdas de viabilidade das leveduras,
afetando a produtividade industrial € a qualidade do produto final MARQUES; SERRA, 2004).

Desse modo, a abordagem de alternativas que visam melhorias no processo industrial em
jungdo as novas tecnologias, proporcionam redugdo de custos, aumento de produgdo e lucros ao setor
(MARQUES; SERRA, 2004).

MATERIAL E METODOS

Para execugdo deste projeto, inicialmente a metodologia adotada foi baseada em pesquisas
bibliograficas em livros, periddicos nacionais e internacionais indexados na base de dados SciELO. A
busca foi feita utilizando o filtro de pesquisa centrifugagio, obtendo publicagdes de 2001 a 2019, nos
idiomas portugués e inglés.

Apds a pesquisa de campo, foi realizado um comparativo sob a ética de diversos autores sobre
melhorias no processo de centrifugagao.

O projeto foi desenvolvido na Institui¢do de Ensino Superior ILES/ULBRA de Itumbiara-GO.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Posteriormente a um minucioso estudo, foram encontradas 195 referéncias que abordavam
sobre a centrifugagdo, entre elas artigos cientificos e livros publicados, com mais de 15 anos de
publicagdo até as mais atuais.

Desse modo, as fontes de consulta mais relevantes que abordavam sobre melhorias na etapa de
centrifugacdo, permitiram afirmar que a separagdo imperfeita, o fermento infeccionado e a floculagdo,
sd0 os principais fatores que comprometem a eficiéncia desse processo (LUDWIG; OLIVA NETO;
ANGELIS, 2001; MAGALHAES 2007 apud ABDALA, 2017; MARTINS; SILVA, 2012;
VENTURINI FILHO; NOGUEIRA, 2013).

Embora encontrada muitas literaturas, grande parte apresentou uma linguagem tradicional a
respeito da centrifugacdo, no sentido de ndo abordar melhorias no processo, sendo poucos artigos que
relatavam sobre esse assunto.

Nessa perspectiva e diante aos fatores que influenciam no desempenho da centrifuga, foi
obtido as seguintes propostas de melhorias, conforme (Tabela 1).
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Tabela 1: Pr0ﬁostas de melhorias aﬁresentadas ﬁelos autores

Silva, 2016 Separacao imperfeita Manutenc¢do do equipamento

Avaliacgao e caracterizagdo do

Santos, 2016 Fermento infeccionado produto e tratamento com
antibidticos
Ludwig, Oliva Neto e ~
Angelis, 2001 Floculacao Controle de pH

A separacgdo imperfeita ocorre quando a centrifuga estd com mau funcionamento, proveniente
do vinho sujo com quantidades demasiadas de terra e bagacilho, o que acarreta o entupimento de
varios bicos ejetores, acimulo de impurezas nos pratos do tambor, bloqueio dos canais ascendentes,
grandes oscilagdes do teor de solidos do produto a ser centrifugado e queda de rotagdo
(MAGALHAES 2007 apud ABDALA, 2017).

Sob essa Otica, em relagdo a separacdo imperfeita Silva (2016) relata que a manutengdo nao
significa apenas consertar equipamentos com defeito ou irregularidades, a mesma garante também a
disponibilidade desses equipamentos, com confiabilidade e seguran¢a, minimizando os custos.

Desse modo, apesar do custo da manutengdo ser bastante expressivo, a falta da manutengéo ¢ a
falta de qualidade sdo mais relevantes, apresentando consequéncias que podem ser percebidas em
paradas ndo previstas de equipamentos, perdas de matéria-prima por baixo rendimento decorrente de
manutengdo inadequada, pecas refugadas, despesas com garantia, horas extras, entre outras. Faz-se
oportuno ainda mencionar, que a realizagdo de servigos de manutencao reduz o nimero de retrabalhos,
o custo da manutengdo inesperada, e esta diretamente associada ao menor custo operacional (SILVA,
2016).

Em relagdo ao fermento infeccionado Venturini Filho ¢ Nogueira (2013) mencionam que
quando a colheita da cana, a extragdo do caldo e a fermentacdo do mosto se encontram em situagao
inadequada e fora dos padroes de qualidade, hd o desenvolvimento de diversos microrganismos
contaminantes, entre eles o mais frequente ¢ uma bactéria lactica da espécie Leuconostoc
mesenteroides que ocasiona a fermentacdo do dextranio e promove a formagdo da dextrana nos caules
da cana-de-agtcar.

A infec¢do por essa bactéria promove a deterioracdo microbiologica da matéria-prima,
competi¢do com as leveduras sadias por alimento, aumento da viscosidade do mosto, formagdo de
aglomerados gelatinosos (gomas), que afetam diretamente a centrifugacdo e o rendimento industrial
(MARTINS; SILVA, 2012; VENTURINI FILHO; NOGUEIRA, 2013).

Nesse sentido, Santos (2016) aborda que ¢ essencial uma minuciosa avaliagdo e caracteriza¢do
do produto e um controle bacteriano, que propicie melhores condi¢cdes produtivas. Este controle €
realizado com tratamento adequado, contendo dosagem correta de antibidtico, para a inibicdo ou a
eliminagdo de microrganismos especificos. A autora ainda acrescenta que os custos sdo menores
quando implantado a dosagem intermitente (com interrupgdes), uma vez que o processo fermentativo ¢
continuo e com reciclo do fermento.

Em termos de floculagdo Ludwig, Oliva Neto e Angelis (2001) expdem que valores baixos de
pH influenciam na dispersao dos flocos de leveduras e bactérias, assim, como as ligagcdes entre esses
microrganismos sdo muito fortes podem ser rompidas com sucesso na presenca de um pH entre 2,0 e
2,7.

Essa técnica podera ser aplicada para controlar o fermento, isolar bactérias indutoras da
floculagdo e determinar a floculagdo, beneficiando diretamente a etapa de centrifugagdo. Portanto, o
procedimento exige um minucioso controle, devido a baixa durabilidade, € o comprometimento da
viabilidade das leveduras, quando expostas a pH dessa natureza (LUDWIG; OLIVA NETO;
ANGELIS, 2001).

CONCLUSAO

Com a execucdo do trabalho foi possivel verificar que a centrifugacdo ¢ uma das operagdes
unitarias imprescindiveis no processo de fabricagdo do etanol, evidenciando a necessidade de ser bem
operada e avaliada.
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Desse modo, diante as pesquisas bibliograficas obteve-se resultados satisfatorios que
abordaram sugestdes de melhorias na centrifugagdo, proporcionando ganhos as induUstrias
sucroenergéticas.

Tendo em vista os aspectos observados, os resultados obtidos corroboraram com outros
estudos sobre fatores que influenciam no processo de centrifugagdo, ¢ a0 mesmo tempo, ofereceram
nuances relevantes que poderdo contribuir na ampliagdo do assunto e inspiram a possibilidade de
solugdes alternativas futuras, como a implantacdo de uma ferramenta de qualidade na etapa, visto que
existem industrias que ndo fazem essa adogdo, por falta de conhecimento das mesmas ou dos seus
beneficios.
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