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O soro é o principal efluente dos laticinios que, muitas vezes, € langado diretamente nos
mananciais hidricos e solos sem tratamento prévio, gerando polui¢do. O permeado de soro
em pd € um subproduto do soro de queijo tratado por processos de ultrafiltracdo e desidra-
tacdo para retirada das proteinas (parte nobre). Seu uso para a producdo de etanol diminui
os problemas ambientais e contribui como uma nova matéria-prima barata e renovavel,
considerando a necessidade de uma matriz energética mais diversificada. Teve-se, com o
presente trabalho, como principal objetivo a avaliacdo da producao de etanol a partir do
permeado de soro em po. Para tanto, a levedura Kluyveromyces marxianus foi utilizada para
o processo de fermentacao alcoolica, a qual se destaca pela capacidade de assimilar direta-
mente a lactose por meio da fermentacdo. Foram estudados parametros como a quantidade
de agua para a diluicdo do permeado de soro em po, concentracdo adequada do substrato
e do indculo, nas temperaturas de 30 °C e 35 °C no tempo de fermentacéo de 48 horas, sem
adicao de outros nutrientes. Amostras de 40 mL foram retiradas em varios tempos de fer-
mentacao para a analise de pH e °BRIX. A etapa posterior foi a da destilagdo. O pH se man-
teve proximo aos parametros recomendados para a fermentacao alcodlica e para a levedura,
assim, ndo se necessitou de correcdo em nenhum dos trés experimentos em replicata. O
consumo de sélidos sollveis totais chegou préximo a zero, indicando a conversdo do acucar
em etanol, o que possibilita a incorporagdo desse acUcar novamente na cadeia produtiva
da industria lactea ou na prépria unidade produtora de alcool, sendo uma boa alternativa
em termos econémicos pelo reaproveitamento da lactose e por ndo interferir na oferta e na
demanda de alimentos frente a questao energética e ambiental no sentido de minimizagédo
de impactos.
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Whey is the main dairy effluent that is often released directly into the environment, thus
leading to the pollution of soil and water bodies. The whey permeate powder is a byproduct
from cheese and is obtained by ultrafiltration and dehydration processes in order to separate
proteins (noble part). Its use for fermentation and bioethanol production decreases environ-
mental problems and contributes as a new raw material that is cheap and renewable, given
the need for a more diversified energy matrix. This aim of this research is to evaluate the
production of bioethanol from whey permeate powder. Therefore, the yeast Kluyveromyces
marxianus was used for the alcoholic fermentation process, which stands out for its ability
to assimilate lactose directly by fermentation. The parameters evaluated were the dilution of
water for whey powder preparation and suitability as a substrate concentration for the inoc-
ulum strain. Growth was performed between 30 °C and 35 °C for 48 hours without addition
of other nutrients. A volume of 40 mL samples were withdrawn at various times for analysis
of pH and Brix. Afterwards, distillation was performed. For the alcoholic fermentation, the pH
remained close to the recommended parameters and no corrections were required for any of
the triplicates performed. The use of soluble solids reached near zero, indicating the conver-
sion of the sugar into ethanol. This enables the recirculation of whey sugar in the productive
chain of the dairy industry or coupled biorefinery processes. The use of whey powder is an
economically attractive option for lactose reuse that does not interfere with the food supply
and demand.
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