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-RESUMO -~

"PROCESSO PARA O TRATAMENTO DA AGUA DE MACERACAO DO MILHOM

A presente invengfio refere-se a um pro-
cesso para o tratamento da dgua de maceragdo do milho carac-

terizado pors

a) se separar a agua do milho,

b) se ajustar inicialmente o pH da dgua para pelo menos

aproximadamente 3,5, e

c) se manter a dgua em contacto com a biomassa do pro-
cesso durante um periodo de mais do que quatro horas

a uma temperatura compreendida entre 40 e 48°¢c.
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Descric8o do objecto do invento
que
CPC INTERNATIONAL INC., norte-
-americana, industrial, com sede
em International Plaza, Engle-
wood Cliffs, Nova Jérsia, 07632,
Estados Unidos da América, pre=-
tende obter em Portugal, parat
"PROCESSO PARA O TRATAMENTO DA
£GUA DE MACERAGAO DO MILHO",

0 presente invento refere-se ao processo
de preparac3o de um licor melhorado proveniente da maceragdo

de milho,

"Licor de maceracglio de milho" € o nome
que se dd ao 1liquido aquoso que é obtido quando o milho é di-
gerido com dgua quente para amolecer e fazer expandir o grio.
Ao mesmo tempo, o material soldvel no gr#io é extraido para
dentro da agua de macerac#o e este material é facilmente fer-

mentdvel, se existirem condig¢Bes apropriadas.

Na prdtica, o milho é guardado em séries
de =ilos através dos quais passa a dgua de maceragfo. O teor
de soliiveis na dgua de macerac3o aumenta & medida que passam
essas séries pelo que a dgua que sai do ultimo silo tem o
teor mais alto de matéria dissolvida, As condigBes em que §é
realizada a macerag3io levam a que tenha lugar uma fermentagfo
ldctica, nas quais os agucares de redug3o sfio convertidos em
dcido lactico. Quando a dgua de maceragiio do milho sai do dl-

timo silo, esta fermentagBio ldctica ja estd em progresso.

Gragas ac facto do licor da macerag#o de




10

15

20

25

30

35

58,948 U/

Ref: 3378 Portugal //

’

milho ser rico em nutrientes e utilizado como alimento para
os organismos utilizados na produgfio industrial de antibid-
ticos, tais como, penicilina. Para esta finalidade, a dgua de
maceracg8io do milho é submetida a um processo de evaporacg#o
para eliminar parte da égua e consequentemente concentrar os

s6lidos nutrientes pretendidos,

E muito importante que o licor da macera-
¢8io do milho utilizado pela indistria tenha uma qualidade
constante, Os factores determinantes para avaliar a qualidade
correspondem a um baixo teor de aglcares de redugfio, um alto
teor de dcido lictivo e uma cor castanho claro, A presenga de
altos niveis de agiicares reductores na dgua de maceragfo do
milho dd lugar & formacgZo de compostos tdxicos durante a eva-
poragfio e esterilizacg®o da dgua de maceragfo do milho, pelo

que é reduzido o rendimento de uma fermentagZfo subsequente,

0 uso de licor de macerac¢3do de milho como
nutriente de penicilina também é insatisfatdrio se o licor
tiver um teor de lisina livre excessivamente alto, 0 teor de
lisina do licor de maceragfio do milho é diminuido até certo
ponto pelos processos de fermentagfio que tém lugar durante o
processo de maceragio, mas o desaparecimento de lisina livre
é lento e a quantidade deixada nos sélidos do licor da mace-
ragdo do milho depois da evaporacéo é frequentemente demasia-

do alta para a sua utilizag#io ne produgsio de penicilina,

A patente dos EUA 4 359 528 descreve um
processo para a produgdo de um licor de maceracgdo de milho
que se diz facilitar a fermentagZfo lictica para um midximo e
preparar um produto tendo uma alta concentragdio de matéria
seca, uma auséncia quase total de aglicares reductores, uma
composig8o extremamente regular e um teor muito baixo de li-
sina, histidina, arginina, dcido aspdrtico e tirosina livres,
0 processo descrito na patente dos EUA para atingir estes
objectivos consiste em fazer contactar os grios de milho,

colocados em silos dispostos em séries, com uma 4dgua de mace=-
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rac¢lio contendo aproximadamente 0,75 a 3 gramas de anidrido
sulfuroso por litro, 4dgua que é introduzida sucessivamente
em cada um dos silos das séries e de tal maneira que a dgua
atravessa os silos sucessivamente, e o volume de dgua de ma-
cerag3o em metros cubicos introduzida por tonelada de milho
comercial define uma proporg¢8io ciclica, A temperatura da dgua
de maceragifo é mantida de maneira a diminuir progressivamen-
te de silo para silo & medida que a agua passa através dos
silos, de no maximo aproximadamente 58°C no silo de entrada
até aproximadamente 32°C & safda do silo de que é recolhida
a dgua de maceragfio. Esta proporgfio cilica é mantida entre
0,8 e 1,2 metros cubicos de dgua de macerag3o por tonelada
de milho comercial e o tempo de infus8o durante o qual os
gr#os de milho e a dgua de maceragfo estfo em contacto regu-

la entre aproximadamente 24 e U4l horas,

Como serd evidente pela descrig#io prece-
dente, o processo da patente dos EUA requer um sistema sofis
ticado de controlo da temperatura e a temperaturas mais bai-
xas hd a possibilidade de ocorrer fermentacgsio de levedura
com a consequente produgsio de alcool a partir dos agucares
presentes, A revelagfio da patente dos EUA resume sucintamen-
te duas outras solugBes que foram propostas para fomentar a
fermentag#io ldctiva mas nfio as recomenda em virtude de ndo

darem resultados satisfatdrios.

A primeira destas duas outras solugles
diz-se consistir duma incubag¢#o complementar na qual a dgua
de macerac8io com 6 a 8 % de matéria seca é enviada para um
tanque de armazenagem onde fica entre 8 e 2L horas antes de
ser evaporada. Este tempo de permanéncia permite uma exaus-
tac3o mais completa das matérias soldveis pelas bactérias
1dcticas, O processo descontinuo é no entanto comparativamen
te lento e s8o precisas mesmo mais do que 24 horas na maioria
das vezes para se completar o processo. Nas periodos de tempo

como estes significam que uma instalagZo de maceragfio de mi=-
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lho tem de ser equipada com incubadoras relativamente gran-
des para ser conduzido o processo e consequentemente aumen-

tam os custos de capital.

A outra segunda solug®o é referida como
incluindo a sementeira da dgua de maceragfo por meio de bac-
térias lacticas que teriam o efeito de reduzir o tempo de in-
fusfo, estando a temperatura de infus#o compreendida entre
450 e 50°C e sendo a proporgio ciclica da dgua utilizada de
1,4 a 1,8 metros cibicos de dgua por tonelada de milho comer

cial.

0 processo do presente invento n3o abran
ge alteragdes no processo de maceragfio em si mas compreende
um pés-tratamento da dgua de maceragdo do milho apés esta
ter contactado o milho, E importante a necessidade de um pe-
r{odo de tempo relativamente curto para o tratamento, por
ser uma operacgio continua e por produzir um produto com uma
cor melhorada e um teor muito baixo de agtcares reductores.
Além disso, quando se pretender o processo pode ser operado

para preparar um licor com um baixo teor de lisina livre,

Nesta conformidade, o invento é um pro-
cesso para o tratamento da agua de maceracgZo do milho consis

tindo em:

a) se separar a dgua do milho,

b) se ajustar inicialmente o pH da dgua para pelo menos
aproximadamente 3,5, e

14 .
c) se manter a agua em contacto com a biomassa do processo
durante um periodo de tempo superior a quatro horas a

uma temperatura compreendida entre 40 e 48°c,

"Biomassa do processo" é a massa de mi-
crorganismos que se desenvolve naturalmente sob as condigdes
de maceragio na agua do milho e que aumenta de quantidade

com o tempo, S%o estes microrganismos que produzem os enzi-

-l -
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mas que fazem com que tenham lugar as mudangas na égua de ma-
cerag3o do milho., A biomassa existe suficientemente como uma
base de separagBio da dgua de maceragio do milho para que es-
ta seja capaz de fluir a uma velocidade diferente de modo
que a biomassa possa ser mantida em forma mais concentrada
enquanto a dgua de maceraglio a atravessa continuamente, A
biomassa que estd presente na agua de maceragfo imediatamen-
te apés sair do Ultimo silo de milho é melhor do que a mneces
saria para uma operacg#o efectiva do processo do invento. Por
esta raz3io, o arranque do processo inclui um ajustamento ini
cial do pH, seguido da conservag3o da agua de macerag3o do
milho & temperatura requerida duranre 48 horas no maximo até
a biomassa se desenvolver em quantidade, de preferéncia, pe-
lo menos cinco vezes a quantidade normalmente presente mna
dgua de macerag3o, sendo preferivel, pelo menos, dez vezes.,
A dgua de maceracg3o do milho pode ser enti3o alimentada con-
tinuamente & biomassa enquanto a agua tratada é retirada des
ta, sendo a quantidade de biomassa mantida, substancialmen-
te, constante e sendo o excesso retirado com a dgua tratada.)
A velocidade a que a agua de macerac3o é alimentada a bio-
massa pode ser aumentada a medida que a massa desta tltima
se desenvolve de forma que enquanto inicialmente é necessa-
rio um periodo de permanéncia de 6 a 48 horas, este pode di-
minuir para 6 a 30 horas ou mesmo 6 a 15 horas em condigBes

operatdrias constantes,

0 ajuste inicial do pH abrange vulgar-
mente a adig3o de uma base para aumentar o pH para pelo me-
nos 3,5, de preferéncia entre 3,75 e 4,5 no arranque do pro-
cesso e durante a operagfio inicial de modo cont{nuo., Logo
que esteja estabelecida a operagio continua, o ajuste do pH
pode ser descontinuo. O ajuste inicial do pH para 3,5 ou
mais é eficaz para produzie um produto com melhor cor e com
um teor de agiicar reductor muito baixo, Se for também neces-

sdrio um conteddo de lisina livre baixo, é recomenddvel au-
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mentar o pH inicial para mais do que 5,0, de preferéncia,
aproximadamente, 5,5, O pH é ajustado vulgarmente pela adi-
¢%o0 de bases, de preferéncia amdénia ou um hidrdéxido de metal
alcalino, embora possam ser utilizadas outras bases se forem
economicamente aceitdveis, Em geral, é preferivel hidrdxido
de amdnio. No arranque do processo, a quantidade de aménia a-
dicionada como aménia aquosa pode ser, vantajosamente, a vol-
ta de 2,0 % em peso (como base seca de NH; a 100 % baseada
na substancia seca da 4dgua de maceragao). No entanto depois
do arranque mas durante o periodo inicial de operacgéo cont{-
nua, verificou-se ser apropriado injectar continuamente amé-
nia aquosa na dgua de macerag%o do milho de preferéncia 0,5 a
1,0 % em peso (base seca de NH; baseada em substincia seca

de agua de maceragao). A quantidade exacta a ser usada varia
evidentemente de instalac3io para instalagdio mas pode ser fa-

cilmente determinada pelo pH desejado.

0 processo é realizado a uma temperatura
compreendida entre 40° e hSOC. A temperatura da operagdo pre-
ferida é aproximadamente h5°C e o controlo de temperatura de
instalag8io é feito vulgarmente de modo a que a temperatura

real da operagl3o varie entre os limites-de hSOC e 48°C.

Quando totalmente em operagdo, 0 processo
é continuo. A operacfio continua pode ser atingida fornecendo
a agua de maceracg3o do milho a um ou mais, por exemplo 2 a 4
tanques, nos quais a dgua passe de forma ascendente atraves
da biomassa transbordando do Ultimo vaso e levando parte da
biomassa com ela mas mantendo a massa nos vasos substancial-

mente constante,

Depois do tratamento pelo processo do in-
vento, a agua de macerag3o do milho é concentrada convencio-
nalmente, por ex, num evaporador para dar licor de macerag#o

de milho,

0 invento vai ser agora descrito mais em

-6 -
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pormenor com referéncia ao Exemplo seguinte.

EXEMPLO

200 litros de dgua de macerag3o proveni-
ente de um processo comercial de macerag#fo de milho foram
colocados num vaso apropriado equipado com meios de aqueci-
mento e meios para agitar suavemente o conteido, A agitagfio
foi regulada para permitir que uma certa sedimentagfio da bio-
massa fosse mantida numa quantidade relativamente constante
no incubador. O teor de lisina livre da 4dgua de maceragfio era

de 50 mg por ml,

0 pH da dgua de maceragio foi ajustado
para 5,5 pela adigdo de aménia e a dgua de maceracfo agitada
suavemente durante 48 horas a uma temperatura de 45°C, Apds
o per{fodo de 48 horas, o vaso foi alimentado continuamente
com 4gua de maceragiio fresca, durante um periodo de um més,
A dgua de maceracgfio foi introduzida na base do vaso e passa-
da para cima através da biomassa transbordando 5 superficie
do 1iquido, sendo a quantidade de biomassa dez vezes a ini-
cialmente presente na agua de macerag#fo, 0 periodo de perma-
néncia da agua de macerag3o no voso foi reduzido gradualmen
te aumentarido a velocidade de fluxo. Durante os primeiros
seis dias, o perfodo de permané&ncia foi de 24 horas sendo re-
duzido subsequentemente para 14 horas no sétimo até ao décimo
segundo dia e depois para 12 horas a partir do décimo terceid

ro dia até ao final do més,

Forneceu-se aménia continuamente & dgua
de maceragfio a medida que esta entrava no vaso. A velocidade
de dosagem foi de 1% (baseada na substéncia seca da dgua de
maceragZo) sendo reduzida progressivamente para 0,7 - 0,8 %
no sétimo dia e para 0,6 % no décimo quarto dia. No déximo

oitavo dia, a adig3o da aménia foi interrompida.

Foram retiradas amostras periodicamente

-7 -
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antes e depois da incubagf8io e foram analisadas relativamente
aos conteldos de aglicares reductores e lisina livre (Tabela
1).

As amostras tiradas antes e depois da in
cubagfio foram concentradas por evaporagfio e analisadas rela-
tivamente & substincia seca, agicares reductores, lisina 1li-

sina livre e cor (Tabela 2).
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0 depdsito do primeiro pedido para o in-
vento acima descrito foi efectuado na Gra-Bretanha em 15 de

Dezembro de 1986 sob o N2, 8 629 913,

~-REIVINDICAGOES -~

12 - Processo para o tratamento da dgua

de maceragfo do milho, caracterizado por:

a) se separar a dgua do milho,

b) se ajustar inicialmente o pH da agua para pelo menos

aproximadamente 3,5 e

’ .
c) se manter a agua em contacto com a biomassa do processo
durante um perfiodo de mais do que quatro horas a uma tem

peratura compreendida entre 40 e 48°¢c,

28 . Processo de acordo com a reivindi-

cac8io 1 caracterizado por a agua ser mantida em contacto com

a biomassa do processo durante um periodo de 6 a 15 horas,

32 - Processo de acordo com a reivindi-
cag8o 1 ou 2, caracterizado por a temperatura estar compre-

endida entre hSO e 48°cC.

Le - Processo de acordo com a reivindi-

cac3o 1, caracterizado por:

a) se separar a agua do milho,

b) se ajustar inicialmente o pH da agua para pelo menos a-

proximadamente 3,5,

¢l) se manter a 4dgua de maceragfio do milho a uma temperatura

- 12 -
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compreendida entre h5° e 48°C durante 48 horas no miximo

para desenvolvimento da biomassa, seguindo-se a

¢ 2) alimentagZo continua com dgua de macerag3o do milho a

das reivindicag8es precedentes, caracterizado por o pH estar

compreendido entre 3,75 e 4,5.

das reivindicagdes 1 a 4, caracterizado por o pH ser superi-

or a 5 e o produto ter um teor de lisina baixo.

cag8io 6, caracterizado por o pH ser aproximadamente 5,5.

uma das reivindicac¢8es precedentes, caracterizado por se

ajustar o pH pela adig%o de amdnia,

Lisboa, it 026
Por CPC INTERNATIONAL INC.
0 AGENTE OFICIAL

uma velocidade tal que o tempo de permanéncia seja de 6
a 15 horas em contacto com a biomassa a uma temperatura
compreendida entre 45° a 48°C, sendo o pH da dgua de ma-
ceracglio alimentadoa ajustado, pelo menos na fase inici-
al da operacgéo continua para, pelo menos, aproximada=-

mente 3,5,

se separar a agua de maceragfio do milho da biomassa e
se reduzir o seu volume por evaporag¢do para se obter o

licor de macerag8io de milho,

58 . Processo de acordo com qualquer uma

62 - Processo de acordo com gqualquer uma

7% - Processo de acordo com a reivindi-

— 82 . Processo de acordo com gualquer

- 13 -




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

