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"PROCESSO INDUSTRIAL DE PRODUGAQO DE ALCOOL ETILICO DE
SOJA"
Campo técnico,

Refere-se a .presente invengdio ao campo técnico da producdo de
etanol ou 4lcool etilico, mais especificamente a um processo industrial de produg&o
de 4lcool etilico de soja, o qual resulta na obteng@io em escala industrial de alcool
etilico de soja para a produgdo de combustiveis e outros derivados. Este processo
consiste na fermentagdo do melago de soja, que & produzido através da extragdo dos
agiicares, gerados a partir do processo de concentragdo de proteina do farelo de
soja.

Histdrico.

O homem vem se utilizando da fermentag¢do alcodlica desde a mais
remota antigiiidade. H4 mais de 4.000 anos os egipcios fabricavam péo e produziam
bebidas alcodlicas a partir de cereais e frutas. Entretanto, apenas recentemente ¢
que se pdde relacionar a fermentagdo com a levedura, fungo amplamente
distribuido na natureza e com capacidade de sobrevivéncia tanto em condigSes
aerébias como anaerébias.

A fermentacdo, que é a transformag@o dos aglicares em alcool, ocorre
através das leveduras que consomem o aglicar como alimento e produzem o élcool
como parte de seu metabolismo.

Diversas espécies de leveduras tém a capacidade de gerar dlcool
etilico a partir de agtcar, o género Saccharomyces é o de maior incidéncia e
dominéncia para este tipo de fermentagdo e a espécie de levedura mais usada nas
destilarias é a Saccharomyces cerevisiae.

Esses principios vém sendo utilizados para a fabricagéo do dlcool
etilico, também denominado etanol, ¢ nas suas diversas especificagdes de
concentragio e pureza ¢ .utilizado em induastrias como solvente para processos
quimicos, matéria-prima para produgdo de bebidas, cosméticos, anti-bactericidas,
combustiveis, entre outros. Os combustiveis podem ser usados em automoéveis na

forma de 4lcool etilico hidratado combustivel (AEHC); dosados na gasolina na
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forma de acool etilico anidro combustivel (AEAC), ou usado como aditivo para a
gasolina.

O alcool etilico ¢ um composto quimico da familia dos alcodis. Possui
a formula CH;CH,OH, peso molecular de 46 g/gmol, densidade relativa a 20°C de
0,79 e temperatura de ebuligio de 78°C.

Estado da técnica.

O élcool etilico usualmente utilizado ¢ produzido da cana-de-agtcar,
mas também pode ser produzido a partir de produtos como milho, sorgo, mandioca,
batata, beterraba, entre outros. O alcool é apontado como um dos biocombustiveis
mais promissores para a substitui¢fio da gasolina e demais produtos originados do
petréleo. Devido ao seu alto poder calorifice, o dlcool pode auxiliar na redugéio das
emissdes de carbono na atmosfera, uma vez que o CO, liberado pela combustdo
desse combustivel é absolvido novamente pelas plantas, das quais o 4alcool &
produzido.

Devido a escassez do petréleo e a poluigdo que este emite a natureza,
ha uma grande procura no mercado nacional e internacional, por alternativas que
venham solucionar estes problemas em um futuro breve. No Brasil e em diversos
paises, uma das alternativas que esta dando excelentes resultados é a implantagéo
do alcool etilico produzido 4 partir da cana de agiicar, no abastecimento de carros a
alcool ou bicombustiveis.

Por esse motivo, a procura deste produto vem aumentando em grande
escala, e consequentemente as areas do plantio da cana também. Mesmo assim, para
o alcool atingir uma produgdo suficiente que venha a atender uma demanda
mundial, seria necessario uma area muito grande para suprir essa deficiéncia.

Problemas apresentados.

A utilizagdo de grandes 4reas para o plantio da cana de agicar,
provocaria o desinteresse dos agricultores e pecuaristas em plantar outras culturas,
ou reservar areas para a criagdo de animais. Desta maneira, a cana de agiicar acaba
causando um problema sério de abastecimento de outras culturas e o aumento nos

pregos dos alimentos em geral.
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Revelacfio da invencéo.

A invengio em aprego vem utilizar um processo, para fabricar o alcool
etilico produzido 4 partir da soja, mais especificamente através do melago da soja.

Esta invengdo vem tornar o dlcool de soja, uma alternativa a mais para
abastecer o mercado mundial de combustiveis alternativos e ndo poluentes,
aumentando a oferta de 4lcool, através de uma cultura j existente.

O melago de soja para a fabricagdo do dlcool etilico € gerado a partir
da concentragio de proteina do farelo de soja, comumente denominado farelo hipro,
para SPC (soybean protein concentrate, ou concentrado protéico de soja).

O farelo hipro possui 48% de proteina, enquanto que o SPC possui
pelo menos 60% de proteina em base tal qual (com 10% de umidade). O processo
de concentragdo consiste em retirar os aglcares do farelo hipro e transformaé-lo em
SPC, para isso € utilizada uma soluggo alcodlica como solvente. Apbs a extragéo, o
4lcool ¢ evaporado e recuperado, sobrando assim uma solugdo de aglcares
dissolvidos em &gua em concentragdo que pode variar de 30 até 80°Brix,
dependendo do ponto que este melago € retirado do processo. Como matéria-prima
para a produgdo de alcool etilico, € utilizado o melago de soja a uma concentragdo
de 30°Brix.

Os processos de produgdo do farelo concentrado de soja e a exiragdo
do melago de soja sdo reivindicados através do pedido de patente sobre o niimero
de protocolo 5674, depositada em 30/11/2007, da mesma empresa e depositante.

O melago de soja ¢ um subproduto de baixissimo valor agregado, mas
neste processo ele € transformado em um produto de maior utilidade e mais nobre.

Utilizando-se o melago de soja, podem ser produzidos diferentes tipos
de 4lcool, sendo: o dlcool etilico hidratado, que é utilizado como combustivel para
carros de motor a alcool ou flexfuel ou também utilizado como solvente para
limpeza; o dlcool etilico anidro, que é misturado & gasolina nas distribuidoras,
funcionando como um aditivo para este combustivel e o dlcool etilico neutro que €

amplamente utilizado em industrias de bebidas e cosméticos.
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Para a empresa, a produgdo de 4lcool atende ainda a uma estratégia de
diminuigsio de custos industriais, uma vez que a empresa utiliza o élcool etilico pata
a produgio do concentrado protéico de soja (SPC). A produgdo do SPC gera
também o melago de soja que é a matéria-prima para a produggo de 4lcool de soja,
que ser4 usado na produgiio do SPC. Essa situagdo pode ser observada no diagrama
da figura 1 que é o diagrama da produgéo, reaproveitamento ¢ reciclo de alcool na
planta de SPC.

O melago de soja produzido pela empresa possui uma especificagdo
de acordo com a tabela 1, na qual esta ilustrada o perfil de distribuigdo dos

agucares.

Tabela 1 — Composig@o do melago de soja a 75° Brix.

PARAMETROS UNIDADE VALORES (Intervaio)

: Glicose: = s 5t il
Frutgsg o
s Galactose: ..ol o

Diversos fatores, fisicos, quimicos e microbiol6gicos afetam o

rendimento da fermentaggio, ou seja, a eficiéncia da conversdo de agticar em alcool
etilico.

Sio conhecidas dezenas de microorganismos capazes de produzir
alcool etilico por fermentagdo, e para que a produgdo seja de interesse industrial, ou
viével economicamente, a empresa esta utilizando preferencialmente a levedura do
tipo saccharomyces cerevisiae que, por via bioldgica e em auséncia de oxigénio,

transforma os agtcares contidos no melago de soja em alcool etilico e gas
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carbbnico. Caso a fermentagdio ocorra na presenga de oxigénio, h4a um aumento na
reprodugdo da levedura e uma diminuigéo na produgéo de élcool.
Processo de fabricacéo.

O processo industrial para a obtengdo de dlcool etilico de soja esta
descrito a seguir:

O melago, retirado diretamente da planta de fabricagdo de
concentrado protéico de soja, mais especificamente da coluna de desalcoolizag#o, a
uma concentragdo de 30°Brix, segue para o processo de limpeza, onde passa
preferencialmente por uma decanter para remogdo de impurezas. A remogéo das
impurezas é uma das mais importantes operagOes para a fermentagio. A eficiéncia
da fermentagiio estd diretamente ligada 4 limpeza da matéria-prima a ser
fermentada, sendo tanto mais eficiente quanto mais limpo for o melago. O melago €
contaminado com solidos insolaveis finos que sdo, em sua maiotia, proteina
proveniente do farelo durante a extragio.

O melago segue entdo para a planta de dlcool, onde € armazenado em
um tanque pulmio e ¢ alimentado de forma preferencialmente continua nas dornas
de fermentagdo ap6s o ajuste de temperatura de alimentagdo por passagem em
trocadores de calor utilizando &dgua como fluido refrigerante. O processo de
fermentagiio ¢ realizado preferencialmente em bateladas. Antes do inicio da
dosagem do melago, coloca-se nas dornas o fermento em uma quantidade entre 5 e
50% do volume final da dorna de fermentag#o. Esse fermento dosado € recuperado
da fermentagio anterior ou também pode ser utilizado fermento novo comprado
comercialmente. A concentragio do fermento € na faixa de 5 a 50%.

Para a fermentagdio ser eficiente, as leveduras devem estar em sua
maioria vivas e aptas a fermentar o melago de soja, isso € chamado viabilidade do
fermento, que deve estar situado fica na faixa entre 30 ¢ 100%, a quantidade de
células, por contagem em placas deve estar acima de 10° células/ml e a
contaminacfo por bastonetes abaixo de 10° bastonetes/ml.

A levedura inicial utilizada é preferencialmente a da marca Saf

Bakery, do grupo industrial Lesaffre. A levedura utilizada € preferencialmente a
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bioldgica fresca e que pode ser adquirida em diversos tamanhos de embalagens, de
500 g a até 50 Kg.

O fermento ap6s a fermentagfo é recuperado em centrifugas de bico
para fermento, produzidas pelas empresas Alfa Laval, Westfalia, Mausa, Pieralise,
entre outras. O fermento recuperado é concentrado a uma concentragfio na faixa de
5 a 90%. Depois o mesmo ¢ lavado até uma concentrago entre 5 ¢ 50%, como
descrito anteriormente e sofre um tratamento 4cido com acido sulfurico até atingir-
se um pH entre 1 e 5, para inibir ou destruir os contaminantes sem prejudicar o
trabalho das leveduras.

Ap6s as dornas receberem o fermento tratado e comegarem a ser
alimentadas com o melago, aplicamos os elementos minerais denominados de
“insumos” para a levedura, estes elementos sdo considerados de extrema
importdncia no processo por reduzirem o estresse da levedura durante a
fermentagdio. Caso ndo estejam disponiveis, o microorganismo pode ter sua
eficiéncia de conversdo de aglicar em Aalcool prejudicada ou até anulada. Qs
elementos quimicos utilizados sdo o fosforo(P), Potassio(K), Nitrogénio na forma
da Aménia(QNH,;") ou Aménio(NH;"), Magnésio(Mg), Zinco(Zn), Manganés(Mn),
Ferro(Fe"), Célcio(Ca) e S6dio(Na). Normalmente existem marcas comerciais para
estes produtos. Além dos insumos, utilizam-se nas dornas os produtos de combate 2
espuma.

A alimentagio das dornas ocorre -em um espaco de tempo
compreendido entre 2 e 12 horas. Apds esse tempo, ocorre o periodo de morte da
dorna, que ¢ quando a fermentagio ocorre sem que a dorna esteja sendo alimentada
com melago. A morte da dorna tem duragdo entre 1 e 8 horas. O ciclo total
abrangendo alimentagdo e morte da dorna ocorre em um periodo entre 4 e 20 horas.

A fermentagdo € um processo exotérmico, ou seja, durante a
fermentagfio a temperatura do meio aumenta até ocasionalmente destruir o
microorganismo da fermentagfio. Durante a fermentacfo, a temperatura do melago
nas dornas deve estar entre 26 até 35°C preferencialmente, mas ndo & raro que a

temperatura chegue a 38°C. A medida que a temperatura aumenta, a velocidade de
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fermentacdo também aumenta, mas aumenta também a contaminagéo bacteriana ¢ a
levedura fica mais sensivel A toxicidade do etanol. ‘Além disso, quanto mais alta a
temperatura na dorna, maior a quantidade de édlcool perdida por evaporaglo nas
dornas. Para controlar a temperatura dentro das dornas séo utilizados trocadores de
calor, preferencialmente do tipo placas, que sdo os mais eficientes utilizando um
menor espago fisico, utilizando &gua como fluido para resfriamento. A agua que
resfria a dorna sofre um aquecimento ¢ ¢ resfriada em torres de resfriamento para
voltar ao processo, completando um ciclo fechado.

| A concentragio de solidos soltveis durante a fermentacéo,
dentro da dorna deve estar em uma faixa de 1 até 50°Brix, enquanto que o melago
que alimenta a dorna continuamente deve estar com a concentragdio de solidos
solfiveis de 5 até 50°Brix, mas normalmente em 30°Brix. Elevados teores de agticar
no meio de fermentagio podem causar um estresse osmatico da levedura.

O 4dlcool é tdxico para a levedura que o produz, portanto dentro da
dorna a concentragdo volumétrica de alcool no mosto deve ser entre 2 até 15°GL
(Gay-Lussac — unidade de concentragéio volumétrica ou volume de alcool presente
em 100 volumes de liquido total). O objetivo primério da levedura é crescer e
multiplicar, sendo o etanol um produto a ser rejeitado. Assim, explorando-se a
capacidade de adaptagdo da levedura, pode-se alterar as condigdes fisico-quimicas
do meio de fermentacgo para favorecer a conversio do agficar em ¢tanol.

Ao término da fermentagdo, deve-se retirar o mosto fermentado,
chamado agora de vinho bruto ou vinho levedurado preferencialmenté pela lateral,
pois 03 sélidos insoliveis provenientes da produgdo de concentrado protéico de soja
e que ainda se encontram no melago se depositam no fundo da dorna, enquanto que
a levedura que também ¢ um soélido insoltvel estd em suspenséo dentro da solugdo
do vinho bruto. O vicho bruto é bombeado para as centrifugas onde ocorre a
separagdo do vinho e fermento. O fermento ¢ enviado aos tanques, chamados de
cubas ou pré-fermentador, de pré-tratamento onde serd tratado adequadamente,

ocotrerd seu crescimento acelerado e sua reativagdo apds tratamento dcido. O vinho

'
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delevedurado ¢ enviado para as colunas de destilagdo onde ocorre a separag@o do
&lcool do mosto, a partir deste momento chamado de vinhaga.

A figura 2 apresenta o fluxograma € o balango de massa do processo
de produgéio de alcool. Nesta figura os valores de saida do processo (alcool
hidratado, vinhaca, dlcool de segunda e dleo fusel) sdo maiores do que a quantidade
de melago alimentada em peso devido a agua de dilui¢do do melago, levedura
multiplicada durante a fermentagdo ¢ ao vapor direto para evaporagio da flegma na
coluna A.

A destilagiio ocorre devido  diferenca de temperatura de ebuligio dos
compostos dentro das colunas de destilagdo. O vinho que ¢ bombeado para a coluna
A, recebe a adigio de um anti-espumante para evitar a formagio de espuma e
aumento da pressdo dentro da coluna. Antes de ser alimentado na coluna, o vinho
passa por dois trocadores de calor, denominados K, para trocar calor com a vinhaga
que esta saindo da prépria coluna A, economizando energia. O vinho deve entrar na
coluna com uma temperatura entre 30 ¢ 100 °C. A 4gua com © restante dos
agucares, denominada vinhaga, e que possui ponto de ebuligdo superior a0 alcool, ¢
retirado na parte inferior, de onde é bombeado para os trocadores de calor K para
trocar calor com o vinho que est4 entrando na coluna. Apés isso, a vinhaga pode ser
utilizada para a limpeza dos fundos das dornas e posteriormente retornada para a
planta de farelo concentrado, onde ¢ adicionado ao tanque de alimentagfo da
concentragfio e sai com uma concentragéo final de 75°Brix aproximadamente.

Os produtos com pontos de ebuligdo inferiores ao etanol viio para a
parte superior da coluna, onde s#o retirados como alcool de segunda linha.

Do centro da coluna, existe a ligagio para a coluna B, de onde segue a
corrente mais rica em élcool etilico, denominada flegma, para a concentrago. A
flegma consiste em uma mistura agua alcool em um teor entre 30 ¢ 60 "GL. Na
coluna B, ocorre uma nova separagdo, de onde € retirada a parte inferior,
denominada de 6leo fusel € que consiste em compostos de peso molecular superior

a0 etanol, e a parte superior, que também compdem o dlcool de segunda linha. O
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etanol, a um teor alcodlico entre 60 e 97 °GL sai da parte central da coluna e €

condensado.

Ambas as colunas possuem seus condensadores respectivos para

condensagio do alcool e demais subprodutos.

As especificagdes do Alcool Hidratado de Soja estdo descritos na

tabela 2.
Tabela 2 — Caracteristicas do dlcool etilico da soja.
Combustivel Hidratado . “]ﬂhl‘di"o
Caracteristicas Unidade e A('El";é'. Asr;c‘(z 1 | H2 | A1 | Az
Ensalo
Teor alcoblico (° INPM) wmym| min | ST 99,3 9925?8' 92,8 | 938 | % | 995
Teor alcoélico (° GL) %y | min. . - - 95,3 | 95,0 | %5 | 99,7
Acidez total mg/L | méx. |SISUY 50 30 20 | 10 30
Condutividade us/m | méx. | Srsoni | 500 | seo 500 500
6,5
pH - - - - 6,0a8,0 6,0 a 8,0 - a
9,0
Ferro mg/kg | méx. ﬁ;g:'&:; - 5 5 -
Sédio ma/kg || mdx, ﬂg:t‘g; - 2 2 -
Sulfato mg/kg max. ﬁ;g_'léﬁ - 4 4 -
Cloretos mg/kg max. - - 1 1 - H 10
Cobre mofkg | méx. |evsonal 007 - - 0,07
Aspecto . S gl G (3) LI u
Cor visual - - M(.‘_l'r(zi:l(;?; (4) @) Incotor Incolor
Alcalinidade - - - - - Negativa Negativa
Mat. Nao Volétil mo/L | max | SIS ool - . 30 | 15 30| -
Acetaldeido mo/L | max. gTrg:S?i - - 50 10 -
Metanol mg/L | méx. Iﬂg:g‘;\i - . 40 20 - 180
Acetato Etila mg/L | max. bt - 120 | 80 .
Isopropanol mg/L | méx. ﬂg:g’;‘i - - 20 5 -




15

10/11

N-propanol mg/L | méx. MCTT(Z:-B?i - - 180 - 300 -
Acetal mo/L | max. | STOUE - - 100 | s0 | 450
Isoamillco mg/L || méx. ﬂg:'a?& - - 200 - -

Alc., Superiores ma/L || madx, Mchgld':z - - 400 | 50 | 750 130
Benzeno UV morkg | - el - - <001 -
Clclohexano mg/L - hi:lr-(z:-féﬁs - - < 00,1 400 -
Hidrocarbonetos mg/kg - - - - <01 -
Crotonaldeido mag/kg - - - - < 00,5 -
Dioxano mg/L - - - - < 0,05 -
Barbet minut, | min, | STSLS Y - - - o] -
Teor de dgua (% peso) ‘;/o m/m | méx, Mchgld.:i - - - 0,2 | 0,45
Teor de dgua {% volume) % viv | max. - - - - - Joz25
Cor ALPHA - max. | CTSHAC] - - - w]| -
Massa Especifica a 20°C akg/m | maéx. gg_égé 791,5 8317 1’?0' - - -
N&o Identificados mg/L max. - - - - 300 -

(< -)Abaixo do nivel de detecgfio do método (LI) - Limpido e isento de impurezas
Nio Identificados = Acetaldeido + Acetona + Metanol + Acetato + Acetato de Etila
+ Isobutanol + N-butanol + Isoamilico.

(1) Alcool Etilico Anidro Carburante.

(2) Alcool Etilico Hidratado Carburante.

(3) Limpido ¢ isento de impurezas.

(4) Incolor e levemente amarelado.

Referéncias:

ABNT - Associagio Brasileira de Normas e Técnicas

ANP - Agéncia Nacional do Petréleo - Portaria n°® 02 de 16/01/2002
ASTM - American Society for testing and Materials

A partir do &lcool hidratado, é possivel fazer também o 4lcool neutro
de soja e o 4lcool anidro de soja. Para a produgiio do Alcool Neutro de Soja, ocorre
uma nova dilui¢do do 4lcool, denominada lavagem, até atingir um teor alcodlico
entre 5 e 80 *GL. Apds a lavagem, ocorre nova destilaggo, até se atingir o grau de

pureza desejado e exigido. Para a obteng#o do dlcool anidro de soja, realiza-se a

AN
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etapa de desidratagiio do élcool hidratado, uma vez que néo é possivel separar por
destilagio simples alcool superior a 97,2°GL porque nesta concentragfo, a mistura é
azeotropica. Esse processo ocorre preferencialmente por uma colunaz de peneira

molecular ou por destilagdo azeotrdpica.
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REIVINDICACOES

1.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja caracterizado por

utilizar acUcares extraidos da soja com concentragdo em uma faixa entre 5 a
50° Brix adicionado de forma continua em dornas para fermentacdo que ja contém
de 5 a 50% do seu volume util preenchido com fermento, obtendo-se um mosto de
fermentacdo com concentracdo de 1 a 50°Brix, preferencialmente 30°Brix, que
permanecerd fermentando por 4 a 20 horas contando o ciclo total de alimentacéo e
morte da dorna;

realizar manutencdo da temperatura durante a fermentacdo entre 26°C e
38°C, preferencialmente entre 26°C e 35°C;

bombear o mosto fermentado com teor de alcool etilico de 2 a 15°GL (Gay-
Lussac) para um sistema de destilacdo onde ocorre a separacao do alcool do mosto
fermentado para obtencéo de alcool;

0 sistema de destilacdo ser compreendido por preferencialmente duas
colunas de destilacdo, denominadas A e B, no qual o mosto fermentado
recebe adicdo de antiespumante para entdo ser bombeado para um sistema de
trocadores de calor, onde é aquecida entre 30 a 100°C, seguindo entdo para a
coluna A onde ocorreréd o inicio do processo de destilacdo gerando vapores
alcoolicos com ponto de ebulicdo inferiores ao do etanol que saem no topo
desta coluna e seguem para serem condensados, sendo retirados como alcool
de segunda linha; do fundo da coluna é retirada a vinhaca, composta por agua
e acucares residuais ndo fermentados e demais impurezas que possui ponto
de ebulicdo superior ao do alcool; esta vinhagca pode ser o fluido de
aguecimento para um dos trocadores de calor K que deverédo aquecer o0 mosto
que esta alimentando a coluna A, e a dita vinhaca, ap0s troca térmica, pode
ser concentrada até 75°Brix na planta de farelo de soja; os demais vapores
alcoolicos, ricos em alcool etilico, sdo retirados pela lateral da coluna A e
seguem para serem concentrados na coluna B em uma nova separagdo; na
parte inferior da coluna B ¢é retirado o 0leo fusel que consiste em compostos

de peso molecular superior ao etanol, no topo € obtido o alcool de segunda

Peticéo 870230082302, de 18/09/2023, pag. 63/82
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linha com peso molecular inferior destinados a condensadores e na parte
lateral da coluna B é retirado o etanol concentrado com teor alcoolico entre
60 e 97°GL que € entdo enviado para resfriamento em um trocador de calor;
em que o alcool acima de 95,3°GL ¢ classificado como alcool hidratado;
diluir o alcool hidratado até atingir um teor alcodlico entre 5 e 80°GL
seguido de nova destilagdo, até se atingir o grau de pureza desejado;
desidratar o alcool hidratado empregando, preferencialmente, uma coluna de
peneira molecular ou por destilacdo azeotropica.
2.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por utilizar o melaco da soja como fonte de agucares
extraidos da soja.
3.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por previamente a fermentacdo, limpar a matéria
prima para remocao de impurezas como sélidos insoltveis finos provenientes da
extracdo dos acucares.
4.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 3 caracterizado por a limpeza ser realizada com processos separacao
solido:liquido, como centrifugas, filtros e decantadores.
5.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por previamente a destilacdo, remover a levedura
(fermento) do mosto fermentado com o emprego de centrifugas.
6.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por empregar fermento recuperado da fermentacéo
através de processo de separacdo, como emprego de centrifugas, do mosto
fermentado adequando a concentracdo para a faixa de 5 a 50% de fermento e
adicional tratamento de &cido até atingir pH entre 1 e 5.
7.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por empregar fermento novo.
8.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de soja de acordo

com qualquer uma das reivindicacGes 1, 6 ou 7 caracterizado por o fermento
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empregado ser levedura da espécie Saccharomyces cerevisiae ou leveduras ou
outros tipos de microrganismos.

9.)  Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por o processo de fermentacdo ser realizado na
forma de batelada.

10.) Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por o processo de fermentacdo ser realizado de
forma continua.

11.) Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por a alimentacdo de acUcares de soja na dorna se
dar de forma continua.

12.) Processo industrial de producdo de alcool etilico de soja de acordo com a
reivindicacdo 1 caracterizado por a alimentacdo de acUcares de soja na dorna se

dar de forma Unica.
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~ REIVINDICACAQ
1.)"PROCESSO INDUSTRIAL DE PRODUGAO DE ALCOOL ETILICO DE

SOJA", ¢é caracterizado por utilizar a soja como matéria prima para a produgdo de
dlcool etilico.

2.) O processo de acordo com a reivindicagdo 1 ¢ caracterizado por um processo
industrial, para fabricar-o alcool etilico produzido 4 partir da soja, mais
especificamente 4 partir do melago da soja.

3.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 € caracterizado pelo uso
preferencial da levedura do tipo saccharomyces cerevisiae.

4.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 e 3 € caracterizado pelo uso de
outros tipos de leveduras.

5.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 € caracterizado pelo uso do
melago de soja a uma concentragdo preferencial de 30° Brix.

6.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 ¢ 5 ¢ caracterizado pelo uso do
melago de soja a uma concentraglo mais preferencial de 10 a 50° Brix.

7.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 € caracterizado por um processo
de limpeza, onde passa por um decanter para remogdo de impurezas.

8.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 ¢ 7 € caracterizado por um
processo de limpeza, que utiliza um filtro prensa, filtro rotativo a vécuo e
centrifugas de alta forga G.

9.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 € caracterizado pelo melago ser
alimentado preferencialmente na forma continua nas dornas de fermentagao.

10.) O processo de acordo com a reivindicagfo 2 e 9 pode ser caracterizado pelo
melago ser alimentado de uma s6 vez na dorna que j4 estd preparada com fermento.
11.) O processo de acordo com a reivindicagio 2 € caracterizado pela
fermentacdo ser realizada preferencialmente em bateladas.

12.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 e 11 € caracterizado pela

fermentagfo ser realizada de forma continua.
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13.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 ¢ caracterizado pelo uso da
levedura inicial, ser preferencialmente da marca Saf Bakery, do grupo industrial
Lesaftre.

14.) O processo de acordo com a reivindicagdo 2 e 13 € caracterizado pelo uso das
leveduras iniciais, Pedra II, CAT I e toda a familia das leveduras da LNF Latino
Americana, além dos fermentos de panificagdo Fleischmann e Mauri.

15.) O processo de acordo com a reivindicag@io 13 e 14 € caracterizado pelo uso
da levedura na forma preferencial, biolégica fresca.

16.) O processo de acordo com a reivindicagio 13 e 14 ¢ caracterizado por utilizar
as leveduras na forma secas e prensadas ou as secas ¢ liofilizadas.

17.) O processo de acordo com a reivindicaglo 13, 14 e 15 é caracterizado pela
concentrago de fermento ser na faixa de 5 a 50%.

18.) O processo de acordo com a reivindicagéio 2 € caracterizado pelo uso de um
trocador de calor preferencialmente do tipo placas.

19.) O processo de acordo com a reivindicaé:ﬁo 2 ¢ 18 ¢ caracterizado pelo
trocador de calor ser dd tipo casco e tubo, ou qualquer outro formato para
intercambiar calor do fluido quente para o ftio.

20.) O processo de acordo com a reivindicagfio 2 € caracterizado pela retirada do
mosto fermentado preferencialmente pela lateral da dorna.

21.) O processo de acordo.com a reivindicagéio 2 €20 € caracterizado pela retirada
do mosto fermentado pelo fundo da dorna.

22.) O processo de obtengdo do 4lcool anidro de soja é caracterizado pela
desidratagio do 4lcool hidratado, realizado preferencialmente por uma coluna de
peneira molecular.

23.) O processo de obtengdo do 4lcool anidro de soja de acordo com a reivindicagéo
22 & caracterizado pela desidratagio por ciclo-hexano, benzeno,

monoetilenoglicol, entre outros.



