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LANCAMENTO DO LIVRO

Fermentacao alcodlica: ciéncia e
tecnologia

nossas usinas e destilarias em evidéncia no mundo todo. O Livro
é dedicado a todos aqueles que trabalharam pelo sucesso do
Programa Nacional do Alcool, contribuindo positivamente na
producdo de energia renovavel, na geracdo de empregos e na
balanca comercial do pais, aqui lembrados por um de seus
pioneiros e mais fervorosos defensores, Lamartine Navarro
Junior. O evento foi prestigiado pela participacdo de 480 pessoas
entre elas, o Secretario de Agricultura do Estado de Séo Paulo Dr.
Antonio Duarte Nogueira Junior, o Diretor da ESALQ Prof. Dr.
José Roberto Parra, Dr. Lamartine Navarro Neto, profissionais do
setor sucroalcooleiro, professores

No dia 06 de junho foi lancado em Piracicaba o livro
Fermentagdo Alcodlica: ciéncia e tecnologia. O livro,
organizado pelo Dr. Henriqgue Amorim, contou com a pesquisa
e edi¢do da jornalista Regina Machado Le&o.

e pesquisadores de varias
instituicGes do pais,
jornalistas, autoridades da
regido, amigos e familiares.
Apbs o término do discurso
das autoridades foi realizada
a cerimoénia de autégrafos e
coquetel para 0s
convidados. O livro pode ser
adquirido  pelo site da
Fermentec

www.fermentec.com.br  ao

A partir da esquerda: Lamartine Navarro Neto, Maurilio Biagi
Filho, Henrigue Amorim e Anténio Duarte Nogueira Janior
(Secretario da Agricultura do Estado de Sdo Paulo) no preco de R$ 185,00 + frete

lancamento do livio  Fermentagdo Alcodlica: Ciéncia e

Tecnologia, em Piracicaba (06/06/05) (& pagar).

Prof. Dr. José R. Parra (ESALQ)

Foram dois anos de trabalhos desde a concepgéo da idéia até o !
em seu discurso

lancamento e 40 profissionais entrevistados. Em 448 paginas,
ricamente ilustradas, o livro conta a evolugdo da fermentacdo
alcodlica no mundo e no Brasil. Relata os avangos tecnoldgicos
conquistados em parceria com as universidades e com o setor
sucroalcooleiro, que colocaram
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cLIENTES FERMENTEC INVESTEM EM NOVAS

USINAS

Nos proximos 5 anos os clientes Fermentec védo colocar em
funcionamento 16 unidades novas , sendo que, 7 delas estardo
operando j& em 2006. As novas unidades serdo instaladas em Sé&o
Paulo, Minas Gerais, Goids e Mato Grosso ampliando as areas de cana
nesses estados. Este crescimento reflete a confianca do setor
sucroalcooleiro no sucesso do uso do alcool combustivel e no
desempenho alcancado pelos gestores que medem corretamente seus
processos industriais.
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NOVO CLIENTE SIMTEC




2005

Recentemente, a Usina Campestre de Penapolis, SP passou a fazer parte da familia 12 a 15/07 em Piracicaba - SP
Fermentec. Seja bem-vinda! Desejamos sucesso na safra 2005/06.

Visite o estande da Fermentec(n® 116)

envie seu comentario | voltar ao inicio

FERMENTEC LANCA CURSOS "IN
COMPANY"™

A partir do sucesso alcangado nos cursos oferecidos pela
Fermentec e para atender as unidades sucroalcooleiras durante
a safra, a Fermentec langou em 2005 os CURSOS IN
COMPANY. Os cursos sdo ministrados na propria
usina/destilaria, ou seja, a equipe Fermentec vai “in loco” para
difundir conhecimento, tecnologia e interagir com o pessoal da
inddstria que tém a oportunidade de tirar davidas, discutir e
expor situagdes da prépria unidade para os instrutores do curso.
Além disso, a realizagdo do CURSO IN COMPANY permite que
um maior nimero de pessoas tenham acesso direto as
informagcdes sem que seja preciso interromper o processo da
usina. Nesta safra ja tivemos bons exemplos, como os
resultados do curso ministrado para as Usinas Moema e
Vertente .

Curso IN COMPANY realizado pela Fermentec para os
técnicos das Usinas Moema e Vertente

Realizado na Usina Vertente, nos dias 06 e 07/04/05, o curso
Fermentando com Alta Eficiéncia reuniu 30 pessoas. A
realizagéo do curso “in loco” melhora a participagéo das pessoas
que se sentem mais a vontade em perguntar e esclarecer suas
davidas.

Os interessados em obter mais informag6es sobre os CURSOS
IN COMPANY oferecidos pela Fermentec podem entrar em
contato com Suely de Marco pelo email
suely@fermentec.com.br ou por telefone 19 3437-1100
Clientes com contrato anual tém desconto especial. Mantenha
sua equipe atualizada!
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Os técnicos da usina tiram suas dividas no local de
trabalho. Maior participagao!
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curso SELECAO DE LEVEDURAS

Dentro da sua area de cursos, a Fermentec estd oferecendo o curso
SELECAO DE LEVEDURAS que serd realizado no dia 24/08/05 em
Piracicaba , no Antbnio's Palace Hotel. O curso é destinado a gerentes
industriais, encarregados de laboratério e profissionais interessados em ampliar
seus conhecimentos sobre leveduras. Entre os assuntos que serdo abordados
constam: o que é levedura, impacto econdémico das linhagens selecionadas,
monitoramento pela cariotipagem, a selecdo comeca na destilaria, como
multiplicar o fermento, prejuizos causados pelas leveduras selvagens, os
fatores que afetam a substituicdo das linhagens selecionadas, a formagdo de




espumas e a floculacdo. As vagas sdo limitadas e as inscricbes podem ser
feitas com Suely de Marco pelo fone 19 3437-1100 ou por e-mail
suely@fermentec.com.br. Clientes Fermentec com contrato anual de
consultoria tém 50% de desconto na inscrigao.
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Reunido de Meio de Safra. AGENDE-SE

Se vocé esta preocupado em alcangar eficiéncia e fazer um bom casos sobre problemas da pratica para serem identificados e
gerenciamento do seu processo de agucar e alcool, entdo ndo debatidos entre os participantes. Este é o foco da Reunido,
pode deixar de participar da REUNIAO DE MEIO DE SAFRA . exclusiva para as usinas/destilarias com contrato anual de
Novidades, orientacdes e informagfes sobre processos consultoria Fermentec. A Reunido serd realizada nos dias 25 e
industriais, controle laboratorial, resultados preliminares de 26/08/05, em Sao Pedro , no Hotel Fonte Colina Verde.
pesquisas, avaliagdo dos parametros que constam do Boletim

de Médias Semanais e os estudos de
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BACTERIAS Are7AM A NUTRICAO DAS

LEVEDURAS?

SIM! E o que demonstrou o trabalho publicado por Dennis Bayrock na revista Ethanol Producer Magazine (margo/2005). Segundo o
autor, ainda existe um conceito errdbneo de que a levedura pode ser tratada como uma “caixa preta” como se fosse um

catalisador inorganico com parametros ajustados. Ao
Em 2004 : contrario, é preciso lembrar que a levedura € um ser vivo
: susceptivel as condicdes estressantes da fermentagéo
i : alcodlica. Esta é a linha de pensamento que faz parte das
14C|lentESE§j'mﬁﬂte§ pesquisas da Fermentec apresentadas nas Reunides Anuais.
trabalharam com contamisiagio A_Ieved_lura nédo _pod(_e viver apenas c_ie acucar. Ela _preci_sa de
i : minerais e vitaminas, essenciais & sobrevivéncia e
media de safra de : multiplicagio das células. Entretanto, as bactérias da
6 i fermentagéo alcq()l_ica sdo capazes de sequestrarem 0s
1 0 bastonetGSme nutrientes essenciais para as leveduras, competindo com as
i : mesmas. Quando as contagens ultrapassam 10 6 /mL no
no vinho bruto : Fvﬁr“ vinho bruto ja sdo percebidos os primeiros efeitos na
- (reducdo de rendimento, floculagéo, aumento da acidez

produzida, aumento do tempo de fermentagdo, entre outros). Mas, e
depois? Se a contaminacdo aumenta, acaba-se fazendo uso excessivo
de antibioticos e acido sulfdrico para controlar as bactérias e recuperar
a fermentacé@o. No caso do &cido, corre-se o risco de prejudicar ainda
mais a levedura com tratamentos severos e inadequados. Por isso, é
importante medir bem a contaminac&o bacteriana e adotar medidas de
controle antes que se forme um “exército” de bactérias na fermentacédo
(seré preciso usar muito mais munigdo para aniquilar esse exército).
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“ Os verdadeiros analfabetos sédo aqueles que aprend  eram a ler e ndo lIéem”.

Mario Quintana

Piracicaba/SP - Brasil
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