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Fermentadores

A fermentagdo microbiana € o método mais aplicado na biotecnologia e tem inimeras utilizagdes e aplicagdes
industria atualmente. Um exemplo desta tecnologia é a produgéo industrial de eritromicina, um antibiético produzido
pela Saccharopolyspora erythrasea por meio de fermentagéo aerdbica. A fermentagdo microbiana também é um
meio de producgdo de vitaminas, sendo a riboflavina, o betacaroteno e a vitamina B12 as de maior importancia ao
nivel industrial.

Numa fermentagéo por lotes tipica, acrescenta-se uma solugao rica em nutrientes, inoculam-se os microrganismos
€ ndo se acrescenta mais nada além de oxigénio (muitos microrganismos utilizados em processos biotecnolégicos
sao aerobios) e um antiespumante. Neste tipo de fermentador, as condi¢gdes durante a fermentagéo variam devido
a acumulagao de detritos e a multiplicagdo dos microrganismos.

Durante o processo podem ser acrescentadas vitaminas, minerais, aminoacidos gordos e, dependendo do tipo de
bactéria, fatores de crescimento. Também se acrescenta um antiespumante para controlar o excesso de bolhas,
mistura-se por meio de agitagédo para que entre oxigénio e saia didxido de carbono e misturam-se bem os nutrientes.
Para um melhor rendimento, isto € feito a uma temperatura constante. As reagdes quimicas e mecanicas (agitagéo)
que ocorrem dentro de um fermentador acrescentam calor ao sistema e, se este calor que é acrescentado nao for
anulado, as células podem morrer ou deixar de produzir, pelo que é necessario um sistema de refrigeracéo que
deve ser controlado por meio de um sistema de controlo apropriado.

Os processos de fermentagéo sdo normalmente controlados por sistemas tipo PLC que controlam automaticamente
o pH, a temperatura, os niveis de oxigénio, a agitagdo, etc. Os problemas mais habituais relacionados com a
fermentacgao s&o as contaminag¢des durante o processo causadas por uma esterilizagado inadequada ou pela perda
da mesma durante o processo. A utilizagao de sistemas fiaveis e com altas prestagdes garante as condi¢gdes para
uma produgdo segura e de elevada qualidade.
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DESIGN E CARACTERISTICAS

INOXPA S.A.U. FTph.Ferm_IT - 2024/09

A INOXPA disp&e de varios tipos de fermentadores adequados para uma ampla gama de aplicagdes. As solugbes

para fermentacéo/bioprocesso tém as seguintes caracteristicas mais destacadas:

Volume entre 150 e 6000 litros.

Design em conformidade com a ASME BPE.

Estrutura sobre bancada.

Deposito revestido e isolado.
Design CIP/SIP.
H/D 3:1, 2:1.

Pressao de trabalho entre -1/+3 bar.

Sistema de controlo totalmente automatizado por meio de um PLC para controlar e registar, entre outros, os
seguintes parametros:

Velocidade de agitagao.

Nivel de oxigénio.

Temperatura.

Regulagéo da presséo na ventilacéo.
Adigao de nutrientes.

Recolha do produto.

Esterilizagdo do meio nutritivo.

Esterilizagdo do fermentador por vapor.

+ Agitador vertical estanque com acionamento por motorredutor.

MATERIAIS
Pecas em contacto com o produto AISI 316L
Superficies internas Ra<0,4
Fecho mecanico Simples (trabalho em seco)
Sistemas de amostragem Estéreis
OPQ6ES

Para todos os fermentadores € opcionalmente oferecida a sua qualificagéo, juntamente com a documentagéo 1Q/
OQ correspondente.

Agitador magnético.

Fecho mecanico duplo.



