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RESUMO: O destilado artesanal de mandioca, a tiquira é uma bebida tipica do Maranhdo e
Piaui, toda sua producdo é artesanal. A aguardente de cana com as consultorias de
pesquisadores em micro destilarias, agora sdo produzidas aguardentes de cana de Otima
qualidade. Ha uma grande demanda para promover o incentivo aos pequenos agricultores
regionais, e a producao destes produtos basicamente vem da matéria prima da cana-de-agucar,
assim & uma grande necessidade de diversificar a producdo de destilados. A tiquira é uma
Otima opcao, pois se trata de um alcool de melhor paladar do que o da cana-de-agUcar, pois 0
metabolismo da mandioca produz uma quantidade equivalente de is6topos de carbono C3 e
C4, alcool de melhor paladar. Por outro lado, a fermentacéo para produgdo de Tiquira tem que
ser bem elaborada, pois se trata de fermentacdo de amido, necessitando de enzimas proprias
para quebrar o amido em glicose e promover a fermentagdo. No Brasil, ndo temos a
popularizacdo de fermentar amido, por esta razéo, neste trabalho foi realizado a padronizagéo
da producdo de malte de milho para uma possivel utilizagdo em producdo de alcool e ou

bebidas alcodlicas provenientes de amido, tais como Tiquira e cachaca de milho. Ha
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necessidade de elaborar obtencdo de enzimas de étima qualidade de baixo custo para a
producdo de Tiquira de forma artesanal de qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: destilado artesanal de mandioca, Tiquira, Fermentacao do amido.

ABSTRACT: Traducdo do titulo para a lingua inglesa. (Times New Roman, 11, Justificado).

The craft distillate cassava, “tiquira” is a typical drink of Maranhdo and Piaui, the whole
production is handmade. The sugarcane liquor with consulting researchers in micro distilleries
now of great quality cane spirits are produced. There is a great demand to promote incentives
to small regional farmers, and production of these products comes from the raw material of
sugarcane, so will a great need to diversify the production of distillates. The “tiquira” is a
great option because it is an alcohol taste better than the sugarcane because the metabolism of
cassava produces an equivalent amount of C3 and C4 carbon isotopes, better taste alcohol.
Moreover, fermentation for the production of “tiquira” has to be elaborate, because it is
fermentation of the starch, requiring own enzymes to break down starch into glucose, and
promoting fermentation. In Brazil, we do not have the popularization of fermenting starch, for
this reason, this work was carried out standardization of corn malt production for possible use
in the production of alcohol or alcoholic beverages from starch, such as “tiquira” and corn
“cachaca”. There is need to develop obtaining great quality low cost enzymes for the

production of tiquira of handcrafted quality.
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INTRODUCAO

Enzimas sdo substancias de natureza proteica com atividade catalitica especifica, e ainda,
apresentam elevada especificidade em relagdo aos reagentes cujas transformacdes quimicas
catalisam (Halpern, 1997). Por ser economicamente viavel, o emprego de enzimas em
diversos setores industriais vem crescendo ha varios anos. Algumas enzimas merecem
destaque como, por exemplo, as a e B-amilases devido as suas amplas aplicagcdes, como na
producdo de cervejas, pées, biscoitos, em industrias téxteis, dentre outras (Forgaty e
Kelly,1979; Wiseman, 1987; Jesus, 2002).
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A concentracdo de agucares redutores totais influencia as caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas das hortaligas, como sabor, aroma e textura, devido ao seu sabor doce. O teor
médio dos aclcares simples em hortalicas é baixo com variacéo entre 2% e 5% (CHITARRA
e CHITARRA, 2005).

A determinacdo de aclcares pelo método de Somogy-Nelson é baseada nas propriedades
redutoras dos agucares, pela reacdo da hidroxila hemiacetalicas dos monossacarideos.

A partir da germinacdo do grdo de milho, obteve-se a producdo de Malte que foi seco
torrificado e submetido a andlise de determinacdo de acucar pelo método Somogy-Nelson.
Assim, o presente trabalho objetivou estudar o processo de obtencdo do malte de milho, bem

como a sua caracteriza¢do quanto a sua atividade amilolitica.

MATERIAL E METODOS

Para a producéo de Tiquira ha a necessidade de cozinhar a mandioca, colocar ela na quebra do
amido pelas enzimas e depois colocar para fermentar. Com enzimas do malte de milho.

O milho sendo uma cultura de origens da América conforme também a mandioca pode
promover a producdo de enzimas amilolitica na sua conversdo a malte, mesmo método do
malte de milho para producdo de Uisque tem que deixar o milho brotar a apds o broto atingir
de um a dois cm, precisamos torra-lo para parar o processo de brotamento do milho. Depois
temos que moer o milho maltado e usa-lo para a quebra do amido da mandioca e producéo da
Tiquira, nesta etapa tem que utilizar aproximadamente 40% do malte do milho para a
producdo do mosto para a fermentacdo da mandioca e producdo da Tiquira. Podemos até citar
que a Tiquira tera a adicdo de uma porcentagem de etanol de milho, neste procedimento,
alterando a qualidade do fermentado de mandioca, mas deveremos fazer o teste de producao
de etanol e qualidade da Tiquira neste tipo de producdo. Com enzimas de fungos filamentosos
(fungos presentes no IFSP, que quebra amido).

Promoveu-se a quebra do amido com &cido cloridrico, no intuito de saber a qualidade da
Tiquira e o custo de quebra do amido com acida e posterior neutralizacéo deste acido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O projeto em andamento, no presente momento no laboratério de agronomia para a
germinacdo de milho e no laboratério de bioquimica para as analises de acUcar redutor e
rendimento do malte, até 0 momento sé se conseguiu a germinacdo do grdo de milho de

pipoca e a analise de aclcar redutor pelo método Somogy-Nelson, no equipamento
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espectrofotdmetro, para medir a absorbancia a 540nm que se pretende refazer o processo mais
vezes para assim obter melhores resultados.

O resultado final busca-se, a padronizacao e caracterizacdo do grao de milho para obtencdo de
malte para producdo de etanol industrial e também a geracdo de uma patente para posterior
transferéncia de tecnologia ao setor produtivo.

Ao final do periodo de bolsa o aluno devera ter no minimo um artigo submetido e o trabalho
apresentado em congresso de iniciacdo cientifica.

Tabela 1. Preparacéo das dilui¢cdes da solucdo padréo de glicose a 500 mg/L.

Concentragédo de VVolume de Solugdo padréo agua Volume de &gua destilada
Volume de glicose (mg/L) destilada  de glicose (mL) (mL)

50,0 1,0 9,0

100,0 2,0 8,0

150,0 3,0 7,0

200,0 4,0 6,0

250,0 5,0 5,0

300,0 6,0 4,0

350,0 7,0 3,0

400,0 8,0 2,0

450,0 9,0 1,0
500,00 10,0 0,0

Teste de SN: procedimento de determinacdo de acucares redutores. Pipetou-se 1,0 mL da
amostra em um tubo de ensaio e adicionou-se 2,0 mL do reagente SN-I. Agitou-se e aqueceu-
se em banho Maria (em ebuligdo) por 6 minutos.
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Figura 1: Curva padrdo de agUcar redutor (glicose) em mg/L.
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Na figura 1 observa-se a construcao da curva padrdo com os valores encontrados na andlise do
malte que foi extraido da quebra do amido do milho através da germinacdo do gréo, esta

analise foi realizada pelo método de Somogyi-Nelson.

CONCLUSOES

A padronizacéo da producdo de malte de milho é o trabalho inicial para obtengdo de alcool de
amido. Neste trabalho conseguimos padronizar o tempo de brotamento e uso deste malte de
milho na producdo de um malte de qualidade que poderdo ser utilizadas na producéo de alcool
ou bebidas fermentadas, de, por exemplo, de milho e mandioca. O trabalho continuard no
sentido de padronizar a fermentagdo e se produzir bebidas fermentadas as condicOes

organolépticas.

AGRADECIMENTOS
Agradeco em especial IFSP pela bolsa concedida, pela oportunidade de realizar este projeto,
agradeco ao meu orientador Sandro pelo apoio e orientacdo pela pesquisa e ao Instituto

Federal pelo fomento da bolsa pesquisa.

Revista Brasileira de Energias Renovaveis, v.6, n.1, p.89-94, 2017



94

REFERENCIAS
Cereda, M. P., Série Cultura de Tuberosas Amilaceas Latino Americanas,
Manejo, uso e subprodutos de industrializacdo da mandioca. 2001 Vol. 4,

Fundacao Cargill, Sdo Paulo.

LIMA, U. A;; BASSO, L. C.; AMORIM, H. V. Producdo de etanol. In: LIMA,
U. A. et al., (Coord).Biotecnologia industrial: processos fermentativos e

enzimaticos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,v.3, cap.4, p.1-43.2001.

HALPERN, M.J. Bioquimica. 1. ed. Lisboa: Lidel Edi¢Bes Técnicas, 1997.

FORGATY, W.M.; KELLY, C.T. Topics in enzyme and fermentation.
Biotechnology. Chichester: G. Howood - J.Wiley & Sons, 1979.

SILVA, R. N.; MONTEIRO, V. N.; ALCANFOR, J. A. X.; ASSIS, E. M,;
ASQUIERI, E. R. Comparacdo de métodos para a determinacdo de acUcares
redutores e totais em mel. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Campinas, v. 23,
n. 3, p. 337-341, Sept./Dec. 2003.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutos e Hortalicas —
Fisiologia e Manuseio. 2. ed. Lavras: ESAL/ FAEPE, 2005. 785 p.

NELSON, N. A photometric adaptation of Somogyi method for determination of
glucose. Journal of Biologic Chemistry, Bethesda, Md, v. 153, n. 2, p. 375-380,
Feb. 1960.

BIAZUS, J.P M. et al. Optimization of drying process of Zea mays malt to use as
alternative source of amylolytics enzymes. BABT, Curitiba, v. 48, (Special), n.
6, p. 185-190, 2005.

Revista Brasileira de Energias Renovaveis, v.6, n.1, p.89-94, 2017



