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Relatorio Descritivo da Patente de In
vengao: "PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OBTENGAO DE OLEOS
E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCARADOS".

A presente invengao refere-se aum pro
cesso para cultivar leveduras nao produtoras de etanol,
em condigoes de aerobiose, para obtengdo de Sleos e gor-
duras a partir de materiais agucarados,

A exploragao de microrganismos para
produgao de importantes produtos comerciais nao & recen-
te e o uso de leveduras, principalmente para produgao de
bebidas alcodlicas e para levedar o pao, data de épocas
biblicas.

As leveduras bem como os fungos fila-
mentosos sao capazes de produzir grandes quantidades de
lipidios. O primeiro projeto de produgao de gordura data
de 1914/1918, guando a Alemanha as produziu em larga es-
cala visando suprir o pals com fonte de energia e alimen
to, empregando o fungo Endomycesvernalis (HESSE, 1949).
Este projeto foi abandonado apbs a guerra, em virtude de
seu alto custo e o trabalho de se obter tal material.

Entretanto, 0 mesmo projeto voltou a
ser acionado durante a segunda guerra, sO .que utilizando
Torula e Fusarium como produtores de gordura. Apds a guer
ra, o projeto deixou de funcionar por ser considerado tam
bém antiecon®émico (WOODBINE, 1959).

Contudo o aumento da populagao bem co
mo da industrializagdo, a diminuigdo das fontes de ener-
gia fOsseis, suprimento de alimentos e vias de erradicar
a poluigao ambiental sac problemas que preocupam os diri
gentes de varias nacgoes.
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A tecnologia microbiana desenvolveu,
apos a segunda guerra, muitas técnicas de cultivo e in-
dustrializagao dos microrganismos e destas, destacam-se
a produgao de antibibticos, proteina (Single-Cell-Protein),
dcido citrico, Acido glutamico, &cido acético, etanol,
etc.

Todas essas novas técnicas, combina-
dascom a escassez e elevagao do prego do petrdleo e dos
seus derivados, aumentam a possibilidade de obter Oleo e
gorduras de fontes microbianas, em escalas comercialmen-
te viadveis (RATLEDGE, 1982) Progress in Industrial Micro-

biclogy 16: 119 - 206.

A possibilidade para uso de 1lipidios
microbianos pelo Brasil & promissora, bem como a indus-
trializacao da biomassa, para aliviar a carga de produ-
tos importados (GOLDEMBERG, 1978). Science (New York) 200:
158 - 164.

0 maior interesse nos lipidios micro-
bianos & obter trigliceridios, &cidos graxos derivados
dos acilglicerdis e esterdis.

0s lipidios tem sido empregados para
fins tecnoldgicos de saboes, xampus, graxas lubrifican-
tes, Oleos, derivados quimicos, farmacéuticos, etc. Por
outro lado, os lipidios podem ser usados para fins ali-
mentares guando purificados dos fosfolipidios e esterdis.
No caso de alimentos, necessita-se uma triagem toxicolo-
gica (RATLEDGE, 1978) Economic Microbiology. Primary Pro-
ducts of Metabolism 2: 263 - 302. Ac. Press. Segundo o
autor, os problemas toxicoldgicos nao sao superiores aos

existentes nos 6leos extraidos das plantas.

0 contefido de lipidios e composigao de
acidos graxos de muitos microrganismos tem side investi-
gado por muitos pesquisadores. Revisdes sobre o assunto
tém sido cuidadosamente efetuadas por RATLEDGE -(1978),
WOODBINE (1959), WEETE (1980), RATLEDGE (1982) in ROSSIN
MONTEIRO (1984) Thesis, University St Andrews. Ingl.
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HILILEN et al. (Biotechnol. and Bioengen.
23: 193 - 205, 1982) estudaram Botryococcus braunii e es
tabeleceram que, apds o seu cragueamento, & possivel sua
utilizagao ocamo derivado do petrSleo e combustivel de avido.

As leveduras tém despertado interesse
para produgao de lipidios devido sua habilidade de consu
mir carboidratos, rapido crescimento bem como capacidade

de acumular 30 a 70% de lipidios.
As leveduras mostram-sge mais interes-

santes que os fungos devido seu crescimento unicelular,
deixando de apresentar certos inconvenientes como entupi
mento de turbinas e seu Jleo contém alta concentragao de

acidos graxos poliinsaturados.

0s lipidios extraldos da matéria olea
ginosa, sao normalmente complexas misturas que podem ser
separadas em lipIdios neutros e lipidios polares. Comu-
mente, os lipidios neutros sao trigliceridios, esterdis
e ésteres de esterbis. Predominam entre os lipidios pola
res, os fosfolipidios e os glicolipldios e a proporgao
existente em cada fragéo polar e neutra depende dos oi'gg
nismos e das condigoes de cultivo.

Os &cidos graxos sao produzidos por to
dos os organismos vivos e, potenclalmente, representam a
mais abundante classe de lipidios da natureza. 0s acidos
graxos livres s3o escassos e na natureza, eles se apre-
sentam normalmente, esterificados constituindo os tri, di
e monoglicerIdios, fosfolipidios e esterbis neutros.

Varios métodos podem ser usados para
separar os lipidios das proteinas e outros componentes de
materiais bioldgicos. Para a extragao dos lipidios de te
cideos animais e vegetais, os processos requerem menos mo
dificagOes. Entretanto, para extragao dos materiais mi-
crobioldgicos pode ser neccssaria mais alguma modifica-
gao para decidir qual o solvente e as condigoes, se &ci-
da ou basica, além de algum aguecimento para dissolver me

lhor os lipidios das leveduras.
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PEDERSEN (1961), Acta Chimica Scandi-
navica 15: 651 - 662, elaborou pesquisa empregando leve-

dura cultivada em meio sintético e avaliou aextragao dos
lipidios na massa fresca e nas células secas, tratando as
células com acido cloridrico 1,2N, durante 15 minutos. Ou
tros autores empregaram modificagbes na extragau, varian
do a concentragao do acido e o tempo de extragao. (DEINEMA
E LANDHEER (1956) (0,5% HCl, por 3 horas),STARKEY (1946)
{2% HC1l, por 4 horas)).

Entretanto, os processos utilizados
por estes autores tém o inconveniente de apresentarem um
alto custo processual, devido ao fato de empregarem meio
de cultivo sintético. Além disso, guando & utilizado es
te tipo de material, & necessario acrescentar-se vitami-
nas e outros produtos quimicos, na forma de compoétos or
ganicos ou sais inorganicos a fim de propiciar um meio
ideal para a cultura, o que dificulta a viabilidade eco-
nomica desses processos.

Varias outras tentativas foram feitas,
objetivando melhorar a eficiéncia dos cultivos, dentre as
quais podemos citar: intensificagao da aeragac, cultivo
em dois estdgios, cultivos em cultura continua, selegao
genética. Porém, na pratica, leveduras com possibilida-
des de crescerem em mostos econdomicos e equipamentos sim
ples, em tempos compativeis com & economia, ainda nao fo
ram obtidas em esquemas de engenharia genética.

Para minimizar os inconvenientes aci-
ma descritos, foi desenvolvido um processo microbioldgi-
co para obtengao de Oleos e gorduras, objeto da presente
invengao, que consiste basicamente em cultivar leveduras
especificas, em condigoes de aerobiose, com posterior ex
tracao por solvente.

As leveduras empregadas foram classi-
ficadas em oleaginosas, cujos teores totais em lipidios
ficam em torno de 15% do seu peso seco. Dados da litera-
tura com fregliéncia reportam valores superiores a 50%,
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quando as cElulas sao cultivadas em condigoes ideais pa-
ra acumularem as gorduras em seus citosdis.

No presente processo & importante que
as células se multipliquem, porém, que a partir de certo
momcnto scu metabolismo seja apenas o de assimilar os aqf:_
carcs e transformd-los em Sleos, cuidando-se para que as
lipases nao os destruam.

De acordo com a presente invengao, a
utilizacao de leveduras nao fermentativas, compostas de
espécies ja consideradas oleaginosas ou outras que pode-
rao scr obtidas por meio de melhoramento genéticoe a for
ma de cultivo, em condigb'es de aerobiose para se obter a
biomassa traduzem-se, em termos praticos, na conversao do
agiicar em biomassa oleaginosa. Este processo, mostra-se
mais econdmico que a exploragao do metabolismo fermenta-
tivo. Pela equagdo da fermentagao etandlica 180gr de agu
car produzem 92gr de etanol e 88gr de co, e pela equagao
do metabolismo oxidativo as perdas sao minimas, quando o
cultivo processa-se em condigOes otimizadas.

Dentre as leveduras que podem ser em-
pregadas no presente processo, pela facilidade de cresci
mento em meios pouco onerosos e &s vezes residuais ou hi
drolisados de materiais estruturais ou de reserva, des-~
tacam—se:

- Rhodotorula nas seguintes ecspécies:
Rh. mucilaginosa, Rh. glutinis, Rh. aurantica, Rh. rubra,
R. flava, R. minuta e R. saniei.

- Candida nas seguintes espécies: C.
utilis, C. robusta, C. guilliermondii, C. lipolytica, C.
albicans, C. japonica, C. javanica, C. parapsilosis, C.
pscudotropicalis, C. rugosa, C. vartiovaarai, C. tropica

lis.

- Hansenula nas seguintes espdcies: H.
anomala, H. califdrnica, H. capsulata, H. silvicola.

- Lipomyces nas seguintes espéeies: L.

lipofer, L. kononenkoae, L. starkey, L. tetrasporus.
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- Saccharomyces nag seguintes espé-~
cies: 8. cerevisiae, S. carlsbergensis, S. bayanus, S.
bailii, S. chevalieri, S. drosophilarum, S. diastaticus,
S. oleaginous, S. uvarum, S. vini, 5. rouxii, S. sake.

- Schizosacharomyces nas seguintes es
peécies: Sch. liquefaciens, Sch. pombe, Sch. versatilis.

- Torula nas seguintes espécies: T.
utilis, T. glutinis, T. miniata, T. lactosa, T. rubra e

T. kefir.

- Pichia nas seguintes espécies: P.
membranaefaciens, P. saiti, P. saccharophila, P. stiptis,
P. terricola.

A matéria-prima, compreendida por me-
lago, mostos agucarados, hidrolisados de cereais, tubér-
culos e raizes ou de madeira, & diluida com Agua, a tem-
peratura ambiente, até atingir um Brix entre 59 a 250,
preferencialmente de 12° a 15°, sendo a concentragao i-
deal ajustada de acordo com a natureza da matéria-prima
e das espécies microbianas a serem empregadas.

Quando necessario, acrescenta-se & ma
teria-prima, micronutrientes que podem Ber organicos ou
inorganicos, dependendo da levedura a ser utilizada. Apos
diluicao da matéria-prima a solugado & pasteurizada para
eliminar possiveis contaminantes.

A solugao & adicionada uma cultura de
leveduras em guantidades gque variam de 10 a 50% do volu-
me da solugao. Para inicio dos cultivos o pH deve ser a-
justado ao redor de 4, permanecendo em uma faixa compatl
vel com cada espécie aplicada, geralmente até 5,5ea uma
temperatura que varia entre 20 a 38°c.

Ao término da reserva glicosidica da
matéria-prima e aguardada a maturagao celular, cujo con-
trole & fecito através do consumo de Aglicares Redutores To
tais ~ ART e leva de 8 a 20 horas para se completar, a
cultura @ centrifugada, floculada ou decantada.

A centrifugagio da solugao & realiza-
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da em torno de 3000 a 5000 r.p.m., por cerca de cinco mi
nutos e a floculagao, quando empregada, &€ feita através
de agentes floculantes tais como polimeros orgénicos ou
sais inorganicos, em especial, a alumina, durante 10a 60

minutos,

ApGs a etapa de centrifugagao ou flo-
culagao, a biomassa em forma de pasta & submetida a ex-
tragao com um solvente adequado, podendo-se proceder a
uma pré-hidrdlise acida ou alcalina, para facilitar a pe
netragao do solvente. Para hidrdlise acida adiciona-se a
biomassa, acido sulfiirico ou acido cloridrico até que a
mesma atinja a um pR entre 2 a 2,5 e para hidrdlise alca
lina, adicicna-se hidrdxido de sddioc ou de potassio até
atingir um pH entre 8 a 10.

A extragao & realizada a uma tempera-
tura entre 20 a 80°C podendo ser superior dependendo do
solvente empregado. A proporgao de solvente para biomas-
sa & de 5 a 10: 1, Os solventes empregados para extragao
de dleo sao:
fragoes do petrSleo (gasolina, éter de petrdleo, penta-
nas, metil-pentanas, hexano, heptano, ciclohexano); al-
canos (n-propano, n-butano, n-pentano, isopentano, n-he-
xano, ischexano, n-heptano, cicloparafinas, ciclopentano,
ciclohexano) ; hidrocarbonetos aromdticos (benzeno, tolue
no e mistura de xilenos); hidrocarbonetos halogenados (di
clorometano, cloreto de etila, cloroformio, tetracloreto
de carbono, 1-2 dicloroetano; 1-2 dicloroetileno; 1-1-1
tricloroetano, 1-2-2 tricloroetileno; 1,1,2,2, tetraclo-
roetileno; 1,2-dicloropropano, brometo de n-butil); &l-
coois (metanol, etanol, n-propanol, isopropanol, n-buta-
nol, isobutanol, 8lcool alquilico, alcool furfurllico);

aldeidos (furfural); cetonas (acetona, metil-etil~-ceto-

na); &éstexas (metil-acetato; etil-acetato); éteres (éter
etilico, é&ter isopropilico, dioxana, &ter monometIlicode
etileno glicol, éter monoetilico de etileno glicol); ami-
nas {(etanolamina, butilamina, trietilamina, piridina);
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outros solventes (dissulfeto de carbono); misturas de sol-
ventes (Hexano: &cido acético (96:4); hexano:metanol(45:
25); hexano-etanol (79:21}); hexano:isopropancl (77:23);
hexano:alcool alquilico (95:5); hidrocarboneto aromati-
cosetanol (90:10); etanol:agua (96:4); isopropanol:éagua
(87,7:12,3); metanol: tricloroetilenc (75:25); etanol:tri
cloroetileno (75:25); acetona:agua (90:10); acetona:hexa
no:agua (54:44:2)). _
Dentre os solventes acima descritos
sac usados, preferencialmente, metanol, hexano, clorofétr
mio, tricloroetileno, aminas e as misturas de solventes.
Ao final da extragaoc a massa protéica
esta completamente separada do Oleo e, o solvente nele
contido & evaporado a uma temperatura compativel com seu
ponto de ebuligao podendo ocorrer em condigoes de pres-

sao reduzida.
O processo apresenta um rendimento de

30 a 60% e 0 Gleo, por ele obtido, pode ser aplicado co-
mo combustivel ou na guimica fina para: extragao dos tri
gliceridios, aplicadveis em alguns ségmentos da metalur-
gia, farmacia e quimica fina. Em alimentos os trigliceri
des poderaoc ser aplicados mediante a extragao de fosfoli
pidiocs e de esterdis. Os fosfolipIdios e os esterdis tem
grande aplicabilidade em medicamentos. A massa protéica,
obtida como sub-produto, pode ser empregada como ragao a
nimal, para extragao de vitaminas e para obtengao de hi-
drolisados de leveduras para enriguecimento alimentar.

A presente invengao aplica-se a pro-
cessos descontinuos, semi-continuos ou continuos com re-
cuperagao de células por centrifugacao e/ou floculagao.

Para melhor entendimento da presente
invengao, foram realizados experimentos em Jlaboratdrio,
cujos resultados encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1 - Producao de biomassa oleaginosa e protéica de
10 mutantes bioquimicos e da levedura Rhodo-
torula mucilaginosa, obtidos apdos cultivo em
meio de melago 10% ART enriquecido, durante 20
horas, 280 r.p.m., temperatura 26 ¥ 2%.

Mutantes Biomassa Contetido Teor protéico
biogquimicos g/l lipidico .
1 9,04 16,48 43,60
6 9,14 33,77 42,00
9 8,14 21,70 40,53
10 7,79 16,48 42,87
11 7,33 23,03 44,76
A 8,85 17,09 41,43
D 9,38 26,25 45,37
H 6,47 26,31 45,18
I 8,35 26,07 44,56
4 8,16 26,07 48,12
* 7,76 17,37 47,68

* Rh. mucilaginosa

As analises dos acidos graxos satura-
dos e insaturados contidos na fragao lipidica encontram-
se nas Tabelas 2 e 3.
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Tabela 2 - Contelido lipidico dosado peloc método de FRINGS
& DUNN (1970) e dos &cidos graxos saturados a
nalisados através de cromatografia de gas da
Rhodotorula mucilaginosa e de dez mutantes bio
quimicos, quando cultivados em melago 10% de
ART enriquecido,

Acidos graxos saturados:

Mutantes Conteudo Cl4 Cl6 cl8 c22
bioquimicos li%i?ico
1 16,48 tr 13,8 7.9 -
6 32,93 0,4 15,1 5,4 tr
9 21,70 0,5 17,3 10,1 0,8
10 16,48 tr 11,1 5,9 tr
11 23,03 0,4 14,7 5,6 0,4
A 17,09 0,2 10,7 4,3 0,4
D 26,25 0,3 12,3 3,7 0,2
H 26,31 tr 13,8 4,5 -
i 26,07 0,3 13,3 4,2 0,3
K 26,07 - 10,5 5,2 -
* 17,09 0,3 11,6 745 0,6

* Rh. mucilaginosa
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Tabela 3 - Contelido lipidico dosado pelo método de FRINGS
& DUNN (1970) e dos acidos graxos insaturados
analisados através de cromatografia de gas da
Rhodotorula mucilaginosa e de dez mutantes bio
guimicos, quando cultivados em melagco 10% de
ART enriquecido.

acidos graxos insaturados:

Mutantes Conteindo Cl6:1 C18:1 C18:2 (C18:3
biogquimicos li;;ic)iico

1 16,48 - 73,7 3,7 0,9

6 32,93 0,4 70,3 7.1 1,3

9 21,70 0,2 63,0 4,1 0,8

10 16,48 - 74,7 5,4 1,1

11 23,03 0,4 70,8 5,3 0,9

A 17,09 0,5 75,4 5,2 1,2

D 26,25 0,2 73,1 7,8 1,0

H 26,31 1,0 72,6 6,6 1,1

i 26,07 0,4 71,6 7.6 1,0

K 26,07 - 79,8 3,5 1,0

* 17,09 0,3 72,8 5,4 0,8

* Rh. mucilaginosa

0 uso de microrganismos para produgao
de produtos de interesse comercial tem as seguintes van-
tagens: -
~ rapido crescimento, pois as populagoes de leveduras do

bram seu numero em um tempo relativamente curto, ou se
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ja, entre 1 e 3 horas;

- necessita de uma area relativamente peguena para execu
¢ao do processo;

~ utiliza matéria-prima facilmente & disposicao;

5 - melhor controle das condicoes de cultivo (independe de
intempéries climaticas) o gue nado ocorre com as outras
culturas (soja, milho, algodao, etc...).

O processo, ora descrito, alémdas van

tagens acima, & vidvel economicamente e seu produto fi-

10 nal & de grande aplicabilidade industrial, principalmen-
te, como combustivel e na quimica fina.
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REIVINDICACOES

1 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCAQ DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA~-
RADOS, caracterizadoc por consistir das seguintes etapas:

a) diluigao da matéria-prima com agua,
a temperatura ambiente, até atingir um Brix entre 5° a
2509, guando estiver concentrada;

b) pasteurizagao da solugdo para eli-
ninar possiveis contaminantes;

c) adicao & solugdo de uma cultura de
leveduras de Rhodotorula, Candida, Hansenula, Lipomyces,
Saccharomyces, Schizosacharomyces, Torula ou Pichia em
guantidade que variam de 10 a 50% do volume da solugao,
a um pH entre 4 a 5,5 e a uma temperatura entre 20 a 38°C;

d) maturagao durante 8 a 20 horas, con
trolada através do consumo de Aglicares Redutores Totais;

e) centrifugagao, floculagac ou decan
tagao da solugao;

f) extracao da biomassa com solvente
a uma temperatura entre 20 a 80°C, numa proporgao de sol
vente para biomassa de 5 a 10:1;

g) evaporagao do solvente a uma tempe
ratura compativel com seu ponto de ebuligao, em condigoes
de pressao reduzida.

2 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCEO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS AGUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pe
lo fato da matéria-prima ser compreendida por melaco, mos
tos agucarados, hidrolisados de tubSrcules, ralzes e cereais
ou de madeira.
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3 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENGAQO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado por
se fazer a diluigao até a um Brix entre 12° a 150 prefe-
rencialmente.

4 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB~
TENGAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicaqio 1, caracterizado por
se adicionar & solugdo, micronutrientes orginicos ou inox
ganicos.

5 = PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagio 1, caracterizado por
ser a levedura Rhodotorula nas espécies Rh. mucilaginosa,
Rh. glutinis, Rh, aurantica, Rh. rubra, R. flava, R. mi-

nuta e R. sanieil.

6 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagao 1 ou 5, caracteriza
do por ser a levedura, preferencialmente, Rhodotorula mu

cilaginosa.

7 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-

TENGCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-

25

30

35

RADOS, de acordo com a reivindicagae 1, caracterizado
scr a levedura Candida nas espécles C. utilis, C. tro-

calis, C. robusta, C. guilliermondii, C. lipolytica, C.

albincans, C. japonica, C. javanica, C. parapsilo-
sis, C. pseudotropicalis, C. rugosa, C. vartiovaa-

ral.

8 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado por
ser a levedura Hansenula nas espé@cies H. anomala, H. ca-
liférnica, H. capsulata, II. silvicola.

9 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
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RADOS, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado por
ser a levedura Lipomyces nas espécies L. lipofer, L. ko-
nonenkoae, L. starkey, L. tetrasporus.

10 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB~
TENCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS AQUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado por
ser a levedura Saccharomyces nas esp@cies §. cerevisiae,
S. carlsbergensis, S. bayanus, 8. bailii, S. chevalieri,
S. drosophilarum, S. diastaticus, S. oleaginous, S. uva-
rum, S. vini, §. rouxii, S. sake.

11 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENGAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS AGUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado por
ser a levedura Schizosacharomyces nas espécies Sch. 1li-

quefaciens, Sch. pombe, Sch. versatilis.

12 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB~
TENCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagio 1, caracterizado por
ser a levedura Torula nas espécies T. utilis, T. glutinis,

T. miniata, T. lactosa, T. rubra e T. kefir.

13 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENGAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado por
ser a levedura Pichia nas espécies P. membranaefaciens,

P. saiti, P. saccharophila, P. stiptis, P. terricola.

14 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicag@o 1, caracterizado por
ser a centrifugagao realizada em torno de 3000 a 5000xpm,

por cerca de cinco minutos.

15 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicag@o 1, caracterizado por
ser a floculagao realizada através de agentes flocu-
lantes, como polimeros organicos ou sais inorganicos, em
especial, a alumina, durante 10 a 60 minutos.
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16 -~ PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB~
TENCEO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADDOS, de acordo com a reivindicagd@o 1, caracterizado por
ser o solvente empregado um composto de fragoes de petrd
leo, alcanos, hidrocarbonetos aromdticos, hidrocarbone-
tos halogenados, alcdois, aldeldos, cetonas, &steres, &-
teres, aminas, outros solventes ou mistura de solventes.

17 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCﬁO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagﬁo l ou 14, caracteri-
zado por ser o solvente, preferencialmente, metanol, he-
xano, clorofdrmio, aminas ou misturas de solventes.

18 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENGCAO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS AGUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagao 16, caracterizado por
se fazer uma pré-hidrb6lise &cida ou alcalina para facili
tar a penetragao do solvente durante a extragao.

19 ~ PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCKO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagio 18, caracterizado por
se adicionar a biomassa na pré~hidrdlise, &cido sulfiri-
co ou acido cloridico até que a mesma atinja a um pH en-
tre 2 a 2,5.

20 - PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OB-
TENCﬁO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS ACUCA-
RADOS, de acordo com a reivindicagaoc 18, caracterizade por
se adicionar & biomassa na pré-hidrblise, hidroxido de s
dio ou potéssio até que a mesma atinja a um pH entre 8 a
10.
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RESUMO
Patente de Invengao: "PROCESSO MICROBIOLOGICO PARA OBTEN
CAQO DE OLEOS E GORDURAS, A PARTIR DE MATERIAIS AGQUCARA-
DOs".

A presente invengao refere-sc a um pro
ccsso para cultivo de levedura nao produtora de ctanol,
em materiais agucarados, em condigbes de aerobiose.

O processo consiste das seguintes eta
pas:

a) diluicao da matéria-prima com agua,
a temperatura ambiente, até atingir um Brix entre 5° a
250;

b) pasteurizagao da solugdc para eli-
minar possiveis contaminantes;

c) adigao & solugao de uma cultura de
leveduras de Rhodotorula, Candida, Hansenula, Lipomyces,

Saccharomyccs, Schizosacharomyces, Torula ou Pichia em
quantidades que variam de 10 a 50% do volume da solugao,
a2 um pll ecntre 4 a 5,5 e a uma temperatura entre 20 a 38¢C;

d) maturagac durante 8 a 20 horas, con
trolada através do consumo de Aglicares Redutores Totais;

e) centrifugagao, floculagdo de decan
tagao da solugao;

f) extragao da biomassa com solvente
a uma temperatura entre 20 a 80°C, numa proporgao de sol

vente para biomassa de 5 a 10:1;

g) evaporagiao do solvente a uma tempe
ratura compativel com seu ponto de ebuli¢do, em condi-
¢oes de pressao reduzida.

f-



	Bibliography
	Description
	Claims
	Abstract

