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Assunto: Pesquisadores chineses visitam Piracicaba

Pesquisadores chineses visitam Piracicaba

Grupo quer aprimorar
as pesquisas para
aumentara producao
do acticare do etanol

©@88® Uma comitiva com oito
pesquisadores da Academia
Guangxi de Ciéncias, da China,
visitaram Piracicaba para conhe-
cer mais sobre a producao de
etanol e suas tecnologias para a
obtencéo de bioenergia. Na oca-
sido, o grupo teve a oportunida-
de de conhecer como é possivel
produzir etanol a partir de casca
do eucalipto e também como
realizar um processo mais rapi-
do com a tecnologia de ponta de-
senvolvida no Brasil.

Eles visitaram a Esalq (Escola
Superior de Agricuoltura Luiz de
Queiroz) na sexta-feira (19) e, on-
tem (20), estiveram na Fermen-
tec. "A intengdo dos chineses é
conhecer todo 0 nosso processo,

desde a matéria-prima até a fer-.

mentagio alcodlica com alta efi-
ciéncia, além de produzir com-
bustiveis de forma mais limpa",
afirmou Henrique Amorim, pre-
sidente da empresa.”

Amorim contou que o estado
de Guangxi, na China, é respon-
sédvel por 70% de todo agticar
produzido naquele pais e, conse-
quentemente, eles tem forte par-
ticipagao na produgdo também
do etanol. "A China produz cer-
ca de dois bilhdes de litros anual-
mente. A visita deles € bem ex-

ploratdria. Eles querem conhe-
cer mais. A producao deles € atra-
vés do milho e da mandioca,
principalmente, entdo precisam
buscar novas tecnologias e apro-
fundar mais em estudos para au-
mentar a produgio de uma for-
ma sustentavel", completou.

@EMPRESA. A Fermentec ¢ uma
empresa de consultoria espe-
cializada em fermentacao alcod-
lica e controle laboratorial para a
produgao de agticar e dlcool. Ela
também desenvolveu e difundiu
novas tecnologias para o setor
sucroalcooleiro no Brasil e no
mundo, tanto para redugdo de
custos quanto para a melhoria
da qualidade do agicar, do 4l-
cool e de bebidas.
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‘Pesqujsadores da China durante o curso na Fermentec




