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1. Introdução:  
O tema envolve a Produção de Bioetanol a partir da Fermentação da Batata-Doce: Uma 
Alternativa Energética no Rio Grande do Sul. O trabalho possui como objetivo a produção de 
um biocombustível a partir da fermentação da casca da batata-doce. Ao mesmo tempo, 
busca-se apresentar uma alternativa mais sustentável para a produção de energia, 
considerando a grande dependência atual de combustíveis fósseis e seus impactos ao meio 
ambiente. Nesse contexto, a batata-doce foi escolhida como matéria-prima por ser um 
alimento amplamente produzido no Brasil, especialmente no Rio Grande do Sul, que  é 
responsável por 18% de toda a produção brasileira de batata doce, segundo o IBGE, o Rio 
Grande do Sul produz cerca de 1.2 milhões de reais anualmente de batata doce. Com essa alta 
produção, é comum a geração de resíduos, como as cascas, que muitas vezes são descartadas 
sem aproveitamento.  
A utilização dessas cascas para a produção de bioetanol permite o reaproveitamento de um 
material que seria descartado. Além disso, a batata-doce apresenta um alto teor de amido, o 
que favorece o processo de fermentação.  Outro ponto que é importante ressaltar deste 
trabalho é o uso do kefir de água como agente fermentador, sendo uma alternativa acessível e 
de baixo custo em comparação com leveduras industriais. Dessa forma, o projeto busca 
demonstrar um possível método de produzir biocombustíveis de maneira mais sustentável. 
Como problema da nossa pesquisa, temos: Como elaborar uma nova alternativa para a 
produção de biocombustíveis sustentável através da Batata-Doce? Contudo, será possível que 
a fermentação da Batata-Doce com as leveduras do kefir de água produz a mesma quantidade 
de álcool, ou aproximadamente, a mesma  quantia da fermentação a partir de saccharomyces 
cerevisiae, levedura da cerveja? 
 
2. Procedimentos Metodológico:  
Desenvolvemos nosso tema durante as aulas de metodologia, no Colégio Dom Hermeto, 
unindo o campo da biologia com o da química, pois em pesquisas passadas tínhamos utilizado 
temáticas de ambos os campos. O campo da biologia permitiu a utilização do kefir de água e a 
batata doce, já o campo da química, a produção de bioetanol. A partir da escolha da temática 
fizemos as pesquisas em período extracurricular ainda no colégio. 
A Embrapa qualifica a batata-doce em diversos tipos, qualificando-os em sua composição 
química, produção média e em adaptação ao clima. Dentre os tipos mais produzidos no Rio 
Grande do Sul temos,  Beauregard, Brazlândia Branca, Brazlândia Rosada, Brazlândia Roxa, 
BRS Amélia, BRS Cuia, BRS Rubissol, Coquinho e Princesa. “Esta cultivar apresenta 
aproximadamente 39,7% de matéria seca, sendo que 81,8% deste total representam amido 
mais açúcar, o que a torna também indicada como matéria-prima para produção de álcool.” 
(EMBRAPA, 2025). De acordo com Castro, a BRS Rubissol é altamente cultivada por conta 
de sua alta produtividade e boas características de consumo, contudo ela apresenta apenas 
20g/100g de amido, um número baixo visando a produção de álcool, sendo necessário seu 
acréscimo, em forma de glicose. 
Foram realizados diversos experimentos tendo em vista as diferentes variáveis, dentre os 
experimentos que o grupo efetuou estão: diferentes tipos de açúcar (refinado ou mascavo), 
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diferentes formas as quais os cultivares foram apresentadas as leveduras (moídas ou em 
pedaços médios) e diferentes níveis de exposição ao sol. 
Para descobrir se a fermentação foi efetiva foi necessário realizar a destilação dos produtos 
obtidos nas fermentações. Para isso foi confeccionado um destilador caseiro, utilizando uma 
chaleira, galão de água de cinco litros, um metro de tubo plástico, e garrafas pet. Na maioria 
dos experimentos utilizamos o olfato para descobrir se havia o cheiro característico do álcool 
no produto da fermentação, por parte individual do 2º autor. E também, de forma individual, o 
1º autor de nossa pesquisa realizou a destilação do fermentado e comparamos os resultados. 
 
3. Resultados e Discussões: De maneira geral, os experimentos demonstram que a produção 
de bioetanol a partir da fermentação da batata-doce utilizando kefir de água é tecnicamente 
viável, contudo tudo depende do controle de diversos fatores que influenciam diretamente o 
metabolismo microbiano, dentre eles as condições ambientais durante a fermentação e a 
eficiência do sistema de destilação mostraram-se determinantes para o rendimento final do 
processo. Ao contrário de uma cultura pura de Saccharomyces cerevisiae, o kefir constitui um 
ecossistema formado por diversas leveduras, bactérias ácido-láticas e bactérias acéticas, além 
da própria Saccharomyces, essas espécies possuem necessidades nutricionais diferentes, por 
isso o açúcar mascavo se demonstrou mais eficiente. Entretanto, os experimentos também 
evidenciam que, para competir com processos industriais, ainda seriam necessários avanços 
nos processos químicos com a hidrólise enzimática do amido, controle rigoroso de 
temperatura e pH, fermentação ideal e em condições mais controladas, e uma destilação de 
qualidade e eficiente.  
 
4. Conclusão: Os experimentos realizados demonstraram que o açúcar mascavo proporcionou 
melhores resultados de fermentação quando comparado ao açúcar refinado, por preservar 
minerais, vitaminas e compostos nitrogenados que favorecem o ecossistema uma grande 
variedade de leveduras e bactérias presentes no kefir de água. Também foi comprovado que a 
trituração da batata-doce aumentou significativamente a eficiência do processo ao romper as 
paredes celulares e liberar o amido, embora a destilação, apesar de confirmar a produção de 
etanol, tenha evidenciado perdas de álcool com um destilado imperfeito, de modo que a 
produção de bioetanol a partir da fermentação da batata-doce com kefir de água mostrou-se 
tecnicamente viável, contudo dependente do controle rigoroso de fatores como condições 
ambientais, hidrólise enzimática do amido, temperatura, pH e eficiência da destilação para 
competir com processos industriais 
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