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1. DEFINICIONES

El alcohol etitico o etanol (CH3 - CH, OH) se conoce también con otros términos, por

ejemplo: su nombre puede indicar la fuente de materia prima de la que procede o bien el pro-
posito a que se le destina.

Los alcoholes de grano son alcoholes derivados de cereales como trigo, maiz o arroz.

2. PRODUCCION INDUSTRIAL DE ALCOHOL POR FERMENTACION.

SU IMPORTANCIA ACTUAL

Una de las fermentaciones industriales mas importantes y mejor conocidas es la que da lugar

al alcohol etflico, al actuar las levaduras sobre los azlcares. El fabricante quimico, el desti-
lador, el cientifico, aprovechan en mayor o menor grado la cualidad que tiene la levadura en
transformar los azdcares en alcohol, didxido de carbono y otros productos finales,

2.1. MATERIAS PRIMAS

El alcohol etilico puede ser obtenido a partir de cualquier azlicar fermentescible, por accién
de las levaduras, en condiciones favorables, puesto que el almidén y otros hidratos de carbono
pueden ser hidrolizados a az(icares fermentescibles por medios bioldgicos o quimicos.
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2.1.7. Tipos

La materia prima se puede clasificar en tres tipos principales :
1. Materias sacaroideas, como azdcar de cana, remolacha, melaza y jugos de frutas.

.2. Materias que contienen almidén, que comprenden los cereales (maiz, malta, cebada, cen-
teno, trigo, arroz, sorgo, avena y otros) papa, yuca ctc.

.3. Materias celuldsicas, como la madera.

2.1. 2. Principales materias primas utilizadas

En los distintos pafses se emplean diferentes clases de materias primas, por ejemplo :

En Alemania usan en gran escala la papa, en Francia la remolacha; en Italia se emplea la
remolacha, melazas, etc.

2.2. PROCESOS DE FABRICACION

Los procesos empleados en la fabricacion de aicohol etilico per fermentacion, dependen de
la naturaleza de la materia prima. [Las materias sacarcideas tienen tratamiento preliminar
aparte de Ja dilucion, pero las materias amildceas deben ser hidrolizadas a azlcares fermentes-
cibles antes que actGen sobre ellas las levaduras.

En todos los procesos, el éxito depende de la eficacia del tratamiento preliminar, del em-
pleo de una concentracién 6ptima de azdcar, de un pH y temperatura dptimas; de la adicion
de las substancias nutritivas al mosto, si este careciera de algiin constituyente esencial; de la
inhibicién del crecimiento bacteriano; del empleo de una variedad fuerte de levadura con alta
tolerancia alcohdlica y capaz, por tanto, de producir grandes cantidades de alcohol; del man-
tenimiento de !as condiciones anaerobias durante la fermentacion adecuada y de la inmediata
destilacion del mosto fermentado.
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2.2.1. Alcohol Etilico de Melaza

Las melazas se ajustan a la concentracién de azlcar y temperaturas deseadas por adicion de
agua y al pH requerido por adicion de una cierta cantidad de acido. Se mezcla una levadura
iniciadora con el mosto en el tanque de fermentacidn, el cual generalmente es cubierto.

La fermentacion comienza rapidamente con desprendimiento de grandes cantidades de dié-
xido de carbono. En las fibricas modernas se recoge este gas, se purifica v se utiliza para la
fabricacion de hielo seco o para otros designios. Las melazas fermentadas se destilan en una
columna apropiada, para separar el alcohol y otros componentes voldtiles.

2.2.2. Tipos de Levadura

Son preferibles determinados tipos de levaduras : aquellos que son capaces de producir y
tolerar concentraciones de alcohol y que poseen caracteristicas estables y uniformes. Se em-
plean generalmente variedades de Saccharomyces cerevisiae.

2.2.3. Preparacion del Iniciador

Una vez seleccionada la levadura para la fermentacion, y aislada en un cultivo puro, se pre-
para el iniciador; empleando una técnica aséptica se inocula la levadura en un tubo que con-
tenga agarmalta. Después de inocularlo durante un periodo de tiempo adecuado a temperatu-
ra de 32° C (la 6ptima para el crecimiento de la levadura), se utilizard el contenido del tubo
para inocular un frasco que contenga aproximadamente 200 ml. de mosto esterilizado. Des-
pués de incubada, el contenido del frasco puede ser empleado para inocular unos 4 L.de mos-
to estéril. Hasta este punto, en la preparacién del iniciador, el trabajo se lleva a cabo en el la-
boratorio, empleando recipientes de vidrio. A continuacién, se inocula a cultivadores espe-
ciales. Desde aqui se pasa generalmente a la inoculacién del mosto contenido en una de las
cubas, el cual se deja fermentar, y es el que se afiadird a todo, el que pasa a la fermentacion.
La aireacion es necesaria en la preparacion de un iniciador, con el fin de asegurar un gran ni-
mero de células de levadura.
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2.2.4. Las melazas

Las melazas de cafa constituyen la fuente principal del alcohol. Esta materia es el jarabe
del jugo concentrado de azicar de cafia; una vez separados los cristales del azticar suelen con-
tener el 52 /o de azdcares, aproximadamente.

2.2.5. Concentracion del Azlcar

Suele ser satisfactoria una concentracién del 18 % aunque a veces se emplean concentra-

ciones demasiado altas, éstas actGian adversamente sobre la levadura, pues e alcohol produci-
do puede inhibir su accidén y en consecuencia se proionga el tiempo de fermentacion y puede
no transformarse parte del aztcar. Por otra parte, el empleo de concentraciones demasiado
bajas no resulta economico, ya que origina una pérdida de espacio de fermentacion y un au-
mento en los gastos de obtencién de una misma cantidad de alcohol en la destilacion poste-
rior.

2.2.6. pHdel Mosto

La fermentacion trabaja satisfactoriamente cuando el pH del mosto ha sido ajustado a
45. Este pH, favorece a la levadura y es lo suficientemente bajo para inhibir el desarrollo de
nuevos tipos de bacterias.

Normalmente se emplea acido sulfirico para ajustar la reaccion del mosto.

2.2.7. Destilacion

El mosto fermentado se destila para separar el alcohol etilico y el aceite de fusel de las
otras constituyentes.

2.2.8. Aceite de Fusel

El aceite de fusel que constituye del 0,1 al 0,7 % del espiritu destilado, es una mezcla de al-
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coholes amilicos isoamilicos principalmente, con pequefias cantidades de alcoholes isobuti-
lico y propilico.

2.3. ORIGENES DE LOS ALCOHOLES AMILICO E ISOAMILICC

Estos se derivan de los aminodcidos, en particular de la isolencina y lencina, respectiva-
mente.

La formacidn de estos alcoholes a partir de sus correspondientes aminoacidos, se demuestra
inoculando con un cultivo puro de levadura, caldos estériles que contengan un aztcar fermen-
table y una cierta cantidad de uno de los dos 4cidos y valorando después de la fermentacion
los aminodcidos y los alcoholes. Al mismo tiempo se deben hacer experimentos de control
con caldos que no contengan adicién de amiodcidos.

2.4. VOLATILIDADES Y RELACIONES DE EQUILIBRIC

El principio basico de la destilacién es tan simple como antiguo; cuando se hierve una solu-
cion, el vapor usualmente difiere en composicion del Ifquido residual. La humanidad ha hecho
abundante uso de este conocimiento; algunos dicen que es para concentrar soluciones hir-
viéndolas y condensando los espiritus expulsados. Si se tiene soloc dos componentes, uno se
concentra en el condensado y el otro en el Ifquido residual. Si hay mas de dos componen-
tes, cada uno se concentra en el condensado o en el residuo, exceptuando alguno ocasional
que se puede encontrar en igual concentracion en ambos productos.

La facilidad con la cual se vaporiza un componente es llamada su volatilidad, y las volati-
lidades relativas entre varios componentes determinan sus relaciones de equilibrio vapor Ii-
quido.



3. CAPACIDAD DE PRODUCCION DE ALCOHOL ETILICO EN COLOMBIA

Litros

Litros

Antioquia 50.000 Norte de Santander ~ 5.000
Caldas 22.000 Boyacd 5.000
Valle 18.000 Narifio 5.000
Cundinamarca 17.000 Huila 4.000
Bolivar 8.000 Atlantico 4.000
Santander 6.000 Sucromiies 15.000
Magdalena 6.000 Riopazila 5.000
Cauca 6.000 Manuelita 5.000

Las distintas plantas trabajan en su mayorfa Miel Residual, otras con Miel Virgen y

aztcar sulfitado o con mezclas de dichas materias primas, que como bien se puede apre-
ciar todas son derivadas de la cafa de az(car.

En resumen y haciendo una relacién a Miel Residual , el consumo es de 687.800
kg/dia que equivalen a 247°608 000 kg/afio
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