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Introdução
O  etanol  é  produzido  desde  os  tempos  antigos  pela
fermentação  dos  açúcares  encontrados  nos  produtos
vegetais (batatas, beterrabas, cana). Ainda hoje boa parte
do  etanol  industrial  é  produzido  por  fermentação
(BASTOS,  2007).  Atualmente,  mandioca  açucarada  ou
mandiocaba,  vem  recebendo  amplo  destaque  entre  os
pesquisadores e produtores mundiais de mandioca. Essa
cultivar  armazena  açucares  livres  em  suas  raízes  de
reserva  e  não  e  não  somente  amido,  como  a  grande
maioria cultivada comercialmente. (CARVALHO, CABRAL E
CAMPOS, 2000; VIEIRA, 2011)

Figura 01. Mandioca

Desta maneira, o intuito principal deste trabalho é avaliar o
potencial de produção de álcool a partir  da mandiocaba
Manihot  esculenta  CrantzManihot  esculenta  Crantz bem como avaliar  o  efeito  do
tempo de fermentação, e teor de álcool produzido
 

Resultados e Discussão

Figura 02. Caracterização físico química da raiz

Foram  realizados  determinações  físico-químicas  de
umidade,  proteína,  cinzas,  açucares  redutores  totais,
utilizando o método AOAC(1997),  e  lipídios,  utilizando o
método de Bligh Dyer, na raiz da mandioca doce. O caldo
foi caracterizado através de análises de pH, sólidos totais e
acidez  titulável.  Apos  o  conhecimento  dos  constituintes
físico-químicos  da  matéria  prima  o  caldo  da  mandioca
doce foi extraído e fermentado utilizando Saccharomyces
cerevisiae.

Figura 02. Caracterização do caldo

Figura 03. Caracterização físico química do destilado

Conclusões
A  mandiocaba  apresentou  um  bom  potencial  para  a
produção  de  etanol  devido  a  sua  considerável
concentração  de  açúcar,  dispensando  o  processo  de
hidrólise  do  amido  diminuindo  o  gasto  de  energia  do
processo. O potencial fermentativo da raiz produz álcool
que pode ser utilizado em diversas aplicações.
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