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A Sociedade de Usinas de Acucar Brasileira de Piracicaba
é, sem duvida alguma, dentre outras, uma industria digna da
proje¢do que tem nos meios acucareiros e alcooleiros de Séo
Paulo e do Brasil. Suas primorosas instalacdes e o0 rigorismo
técnico seguido nos processos de fabricacdo, sdo motivo de jus-
to orgulho & nossa industria e, uma verdadeira escola para
aquéles que desejam aprender para produzir. Foi .justamente
visando éste ultimo desideratum que resolvi fazer um pequeno
estagio na sua 6tima sec¢éio de fermentacdo. Do que aprend:,
éste trabalho representa uma parcela que desejo, seja util aos
interessados e estudiosos da industria alcooleira. :
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SALA DE FERMENTAGCAO: — Numa destilaria, a sala de
fermentacdo constitui uma das dependéncias mais importan-
ves, pois que de suas caracteristicas depende, em grande parte,
¢ bom ou mau rendimento em 4alcool. Pois bem, a sala de fer-
mentacéio da S. U. A. B. de Piracicaba, constitui um ambiente,
por assim dizer, quase que ideal. Realmente, trata-se de uma
sala por demais ampla, servida por agua e luz elétrica, & von-
tade, para que se possa manté-la dentro das mais rigorosas
condi¢les de higiene, o que constitui condi¢cdo “sine qua non”
para fermentac¢fes sadias.

As suas paredes laterais sio espéssas, 0 que garante uma
temperatura interna mais ou menos constante, ainda que fora,
variagdes bruscas possam ocorrer. Além disso, essas paredes
possuem um revestimento interno liso e resistente que permi-
te reiteradas lavagens com o objetivo de manter assético o
ambiente. Visando um perfeito arejamento da sala, além de
diversas janelas com vitrais em venezianas, nota-se na parte
mais alta das paredes laterais um sistema continuo de persia-
nas. Tem-se assim um perfeito contréle da ventilacéio, sem for-
magc8o de correntes de ar que virilam determinar repentinas
mudangas de temperatura, contrariando, sem duvida, a mar-
cha normal da fermentacfio alcoélica. Na parte inferior das
paredes laterais, contrariando a indicacdo dos bons autores,
nao se notam respiros para a remocéo do anidrido carbonico, o
qual, como se sabe, acumula-se sobretudo, por sua densidade,
nas partes mais baixas. Este anidrido, além de contrariar a boa
marcha da fermentacéo, quando em excesso, constitui um sé-
rio perigo para os operarios que trabalham nesta parte da des-
tilaria. Esta falta aparente ¢, entretanto, compensada de sobe-
jo, por aparelhos captadores dos gases que se formam sObre
as dornas de fermentacéo.

Além destas caracteristicas a sala de fermentacfo apre-
senta-se bastante alta, deixando entre o teto e a parte supe-
rior livre das dornas principais, um v&o muito grande. Assim
‘'sendo, a fermentacfo ndo sofre influéncia do calor radiante e
as perdas por evaporacéo tornam-se minimas.

O piso da sala ¢ revestido com uma camada de cimento
muito “bem queimado” o que evita a formacfo de pogas da-
gua ou de ligiiidos agucarados que iriam constituir permanen-
tes focos de infecgéio. Possui ainda, uma declividade que faci-
lita 0 escoamento das aguas de lavagem e refrigeracéo para o
centro da sala. Essas aguas véo cair numa canaleta de peque-
‘na profundidade, rasgada no sentido do maior comprimento da
sala. Pela declividade que ela apresenta, da perfeita vaséo pa-
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ra fora da sala & agua que cai sObre o piso. Essa canaleta é re-
coberta por um gradil de ferro redondo (1) desmontavel em pe-
quenos quadros, o que facilita sobremodo a limpeza e a remo-
¢do de qualquer objeto que, por ventura, possa entupi-la.

Abaixo 1 metro da superficie livre das dornas principais,
existe um piso (2) de ferro, em forma de gradil, também, des-
montavel em pequenos quadros, assentados sobre ferro-canto-
neira. Um piso déste tipo apresenta a vantagem de ser facil-
mente lavado, néo acumulando focos de infecgéo, facilitando
por sua desmontabilidade qualquer reparo que se tenha de fa-
zer, externamente, nas dornas de fermentagfo. O acesso a és-
te piso é dado por duas escadas de ferro, uma de cada lado, no
sentido do maior comprimento da sala. :

As dornas principais de fermentac¢fio (3) estdo colocadas
paralelamente em duas séries de seis, eqiiidistantes, deixando
um espaco livre em t6do a sua volta. Tratam-se de dornas de
ferro cilindricas, com pequena inclinacio para uma abertura
lateral, por onde se did a descarga. Na parte superior externa
da dorna, nota-se um cano (4) de trés polegadas perfurado
(furos voltados contra as paredes da dorna) por onde circula
agua para refrigera¢éo. A capacidade de cada dorna é de 42.000
litros, sendo que o seu raio € menor do que a metade da altura.
Este pormenor, em pais de clima tropical como é o nosso, cons-
titui grande vantagem por expdér uma pequena superficie do
mosto ao ar, resultando dai menores probabilidades de infec-
¢do e menor perda de alcool por evaporacéo, por projecio me-
canica e por oxidacdo. Essas dornas se assentam sbbre bases de
ferro (5), estando a 65 cms. acima do nivel do solo. Se esta dis-
tancia fosse um pouco maior, 1 metro por exemplo, qualquer
inspecédo, limpeza ou reparo no fundo externo da dorna seria
facultado sem o menor incomodo. ”

As dornas séo abertas, portanto, de custo aquisitivo me-
nor e de mais facil limpeza. Apresenta no entanto a desvanta-
gem de mais facil infecgdo e de malor perda de 4alcool arrasta-
do com CO2 e por evaporagdo. Além disse o aproveitamento in-
tegral do gas carbonico, nestas condi¢des nio é possivel. N&o
sabemos qual a razéo porque a maioria de nossas destilarias
descura do aproveitamento déste sub-produto que, por si s6 e,
com 3obras, pagaria toda m#io de obra para o fabrico do alcool.
Os perigos acima citados de infeccfio e perda de alcool por ar-
rastamento e evaporacéio, sio em parte minorados, em primei-
ro lugar porque aqui se usa o processo Melle de fermentacéio
(menores riscos de infec¢éio) e, em segundo lugar, porque na
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parte superior e central de cada dorna existe um disco em for-
ma, de chapeu ligado a uma bomba de vacuo que aspira os ga-
ses desprendidos, para recuperacao do alcool. Esses gases pas-
sam por um aparélho contendo carvéo ativo (Acticarbone) que
adsorve os vapores de alcool. Uma coriente de vapor arrasta
depois o alcool adsorvido pelo carvido, ficando éste de novo ap-
to & nova adsorcéo. Trata-se de um processo de larga aplicag¢éo
e de 6timos resultados, comparado com o processo de recuperacao
gue se costuma fazer, lavando os vapores captados em agua.
Enquanto que naquéle processo o rendimento aumenta de 0,5
a 1,5litros, por 100 litros de alcool fabricado, neste ultimo proces-
so, a recuperacéo, que é apenas parcial, varia de 0,4 a 0,7%.

A um nivel pouco superior as dornas de fermentac¢éo, mas
cobrindo apenas partes de sua projecdo, encontramos um outro
piso, cujo acesso é dado por escadas de ferro. Neste piso no-
tam-se 3 dornas (6) cilindricas, com capacidade de 10.400 1i-
tros cada uma, munidas de agitadores mecanicos especiais.
Acima déste piso, quase no mesmo plano vertical, encontra-
mos um outro, no qual notam-se principalmente, 4 tanques
('7T) cilindricos de 8.000 litros de capacidade cada um, munidos
de agitadores mecanicos, onde se prepara o mosto; notam-se
mais duas centrifugas (8) Laval, situadas no mesmo plano,
uma atras da outra, e u’a mesinha para andlises rapidas do
mosto. Em nivel superior, ainda encontramos varios tanques
para depdsito de mel (9), caldo de cana (10), vinho a turbi-
nar (11), etc.. Ligando as dornas, os agitadores, os diluidores,
os tanques de dep6sito, as centrifugas, etc., existe um perfeito
entrosamento de canalizacdes fechadas e susceptiveis de este-
riliza¢cdo com o vapor.

O teto da sala é coberto lateralmente por telhas de alve-
naria e centralmente por telhas de vidro, o que a torna clara
e com aspecto de maior amplitude. A luz é um elemento utilis-
simo na sala de fermentac¢fo, por ser nociva aos germens que
nela existem em profusdo.

Resumindo, esta sala de fermentacdo apresenta o melhor
dos bons aspectos onde as condi¢cGes de higiene tém império
absoluto. )

PREPARO DO MOSTO: — Nesta usina a matéria prima é
quase sempre o mel final proveniente da turbinac¢ido dos ag¢uca-
res; as vezes, entretanto, por conveniéncia de fabricacéo,
usa-se diretamente caldo de cana (caldo secundario). Veja-
mos como se procede num ou noutro caso.
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mel final vem ter a depodsitos especiais de ferro, abertos, em ni-
mero de seis, e com capacidade de 20.000 litros cada, situados
numa sala coberta. Uma vez cheio cada depoésito, tira-se uma
amostra, média que vai diretamente ao laboratério para as de-
vidas analises (Brix, Péso especifico, Sacarose real e aparen-
te, Acucares redutores, Acucares totais, Pureza, Coeficiente
glucosico e salino, Acidez, etc.). Feitas estas anélises, pelos seus
dados, calcula-se a que densidade se deve deixar o mosto, para
gue 0 mesmo contenha uma porcentagem boa de ag¢uicares to-
tais para fermentacgéo. Esta concentracio corresponde, no ca-
so presente a um Brix que varia de 18 a 28 graus. Calcula-se
itambém qual devera ser a quantidade de acido sulfdrico a ser
empregada para que o mosto fique com um pH préximo de 4,5
ou com umsa acidez de 1,800 grs. /oo de H2SO4 aproximada-
mente. A finalidade déste acido, segundo Boullanger, é desalo-
jar os acidos organicos do mosto, que favorecem o trabalho de
ievedura alcoflica e dificultam o dos fermentos secundarios.
Além disso facilita a transformacéo da sacarose em agucar- di-
retamente fermentiscivel.

De posse déstes dados o encarregado do servico manda que
se inicie o preparo do mosto, que devera ter, por exemplo, as
seguintes caracteristicas: Brix — 200, acidez — 1,800 grs. de
H2S04 9/00,

Esta operacfio é iniciada pondo-se em marcha uma bomba
de recalque que envia o melaco para a parte mais alta da des-
tilaria, num depésito de ferrd, aberto, munido de indicador de
nivel. Concomitantemente, abre-se uma torneira que da vasio
a agua para os tanques diluidores que, como vimos, sé0 em nu-
mero de 4, cilindricos, de ferro e munidos de agitadores meca-
nicos. Recebem 4gua até uma determinada altura, indicada por
uma vabela especial. Determinada a quantidade de agua ne-
cessaria, pdem-se os agitadores em movimento e deixa-se,
2brindo uma torneira, escorrer o melago. Verifica-se de tem-
pos a tempos a gradua¢do do mosto por meio de uma proveta e
de um areémetro Brix. Quando o mosto esta prestes a atingir
a concentragfo desejada, coloca-se sObre o0 mesmo uma quanti-
dade calculada de acido sulfurico e termina-se a preparacao do
mosto. Em seguida, o operario, para o contréle da fabricacio,
determina exatamente o Brix, fazendo corre¢io para a tem-
peratura e para a diluicio. Anota também a acidez, expressa
em pH, (aparelho de Hellige) e a acidez total expressa em gra-
mas de acido sulfurico por litro. Esta ultima ¢ determinada,
praticamente, num calcimetro. Todos ésses dados sdo anota-
dos no ‘““livro de mosto”.
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A carga de cada trés diluidores ir4 constituir o mosto de
cada dorna principal de fermentacéo. O Brix e a acidez désse
mosto serd a meédia dos resultados correspondentes achados nos
trés diluidores. Para outros dados, tira-se dos trés diluidores
uma, quantidade igual de mosto, que relinida numa amostra
Unica sera enviada ao laboratério. A quantidade de mosto, de
cada dorna, é calculada volumétricamente, em cada dorna
principal, ap6s fermentacéo.

Antes de prosseguirmos, vamos fazer xlgumas consideracdes
o respeito da medigdo da matéria prima, para efeito de contro-
le. Para tanto, damos a palavra a Paul Piérre Vergnaud, sub-
diretor de fermentacfo das Usinas de Melle.

“Medicio do Melago : — O melhor método é evidentemen-
te a pesagem do melaco antes da dilui¢do. Esta pode efetuar-
se quer dirétamente por meio de balancas, quer pela utilizacio
de aparelhos (pneumercator) indicando a pressdo de um tan-
que medidor. A medicdo diréta do volurne é tdo incerta que
nao pode ter grande valor.

A maior parte dos técnicos determinam de um lado o Brix
de uma amostra meédia de melagos trabalhados, de outro lado
o Brix aparente e o volume dos mostos preparados e com éstes
dados deduzem pelo cdlculo o péso do melaco entrado em fa-
bricagéo. Bste método € exato mediante algumas precaucdes.

1.9) E indispensavel que o Brix aparente dos mostos e dos
melacos seja determinado nas mesmas condicdes de diluigio,
ou entdo o Brix dos mostos devera sofrer uma corre¢do corres-
pondente ao érro da diluicéo.

Por exemplo temos constatado os seguintes valores para o
mesmo melaco progressivamente diluido :

Brix aparente Diferenca sobre  Frro

Dilvuicio Rrix aparente calculado para o Brix da

da diluicﬁo_ 0 melago . diluicio %o
A 509% 40,24 80,48 —_ —
B 259, 20,41 81,64 40,29 1,45
C 12,59 10,48 83,84 +40.42 42

Tais diferengas poderiam evidentemente variar segundo a qua-
Jidade do melago e da agua empregada.

2.°) O Brix do mosto deveria ser determinado para cada
tanque de dilui¢fo ou sObre uma amostra média obtida de todos
os tanques e adicionada de um antissético como o bicloreto de
mercurio que néo poderd influenciar as determinagdes subse-
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giientes. Da tomada de amostras, como da conservacio, deve
ser encarregada pessoa de confianga.

3.0) £ indispensavel submeter a uma corre¢do o Brix mé-
dio de mostos para compensar a adi¢cdo de substéncias estra-
nhas 20 melag¢o como o ‘4cido sulfurico.

No caso déste, convém notar que uma grama de acido por
litro de mosto eleva o Brix de 0,14.

4.0) A medicéo do volume do mosto devera ser feita em
tanques de diluigdo. Tomando por base o volume de vinho fer-
mentado, medido nas cubas de fermentacéo, éste devera ser
aumentado da diferenca entre os volumes antes e apés fer-
mentacéo, a qual é aproximadamente de 1%.”

Procurando confirmar os ntimeros achados pelo autor ci-
tado, em relacfo ao érro da diluicdo do melago, achamos os
seguintes numeros :

Brix . aparente Diferenca sdbre

Diluicdo  Brix aparente calculado para o Brix da Erro
da diluicéo o melago diluicdo _‘?/,,

A 509 42,71 85,42 — —_
A 259, 21,55 86,20 +0,195 0,975
C 12,5% 11,02 88,16 40,3425 3,425

Os érfos variaram, naturalmente, por ser outra a qualidade
do melaco e da dgua empregada.

Do exposto conclue-se que o contrdle do melaco entrado para
a fabricacho, se bem que apresente alguns sendes, como falta
diaria de correcéio para a adigéo de acido sulfurico e da medicéo
na dorna apés fermentacfio, é bem feito por tratarem-se de ér-
ros que se compensam.

MOSTO DE CALDO DE CANA : — Raras vézes por conve-
niéncias de fabricacfo, usa-se dirétamente o caldo de cana no
prepare dos mostos. Bste caldo, ora constitue dirétamente o
mosto, ora é empregado em lugar da dgua como diluente do
‘melago. Em ambos os casos, 0 caldo vem esterilizado da usina
de acucar, passando ha sala de fermenta¢fio por um sistema
de refrigeracfo até atingir 20-30°C. Em seguida ¢é acidificado
até pH 4,5 com &cido sulfurico e vai para as dornas principans
de fermentac8o.

Como néo tivemos oportunidade de presenciar esta prepa-
racéo, enquanto faziamos nosso estdgio, delxamos de fazer
qualquer comentario & respeito.
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Processo de Fermentacio (Recuperacdo da Levedura, Patente
das Usinas de Melle).

Bste processo de fermentaciio ¢ diametralmente oposto a
todos os outros ja conhecidos e até agora usados. Enquanto que
nestes visa-se a maior multiplicacio possivel da levedura, na-
quele o que se procura é justamente impedir a prolifera¢ao e,
isto consegue-se recuperando o lévedo duma fermenta¢io an-
terior para emprega-lo numa posterior. Sabe-se do estudo da
fermentacdo alcodlica que ela divide-se em 3 fases: a pré, a
principal e a post-fermenta¢ao. Pois bem, 0 processo de Melle,
que constitul o que h4 de melhor em matéria de fermentacéo,
visa, precisamente, anular ou pelo menos tornar a menor pos-
sivel esta fase que, como se sabe, carateriza-se pela multipli-
caclo da levedura. Isto torna-se possivel, aplicando-se ao pro-
cesso de fermentacdo os estudos de Brown, que demonstram
que as leveduras nédo se multiplicam em mostos agucarados se-
néo até certos limites. Se num mosto acucarado, introduz-se
uma quantidade de levedura que exceda ésse limite — numero
limite de Brown -— nfo haveria mais multiplicacéo. Pratica-
‘mente, o péso da levedura prensada.nio deve exceder de 1/5
aproximadamente ao péso do aguicar que se deseja fermentar.

De posse désses conhecimentos e, sabendo-se agora, pelas
demonstrac¢des de Pasteur e Duclaux, que para haver formacéio
de 1 grama de matéria séca de levedura, hi necessidade, den-
tre outras, de 1,5 a 2 gramas de sacarose, e que numa boa fer-
mentacio ha em média 3 grs. de substancia séca de levedura,
conclue-se que se num mosto acucarado coloca-se de inicio
uma grande quantidade de levedura, capaz de atingir o ntme-
ro limite de Brown, faz-se uma economia de 4,5 a 6 grs. de sa-
carose por litro de mosto. Evidentemente éste acticar assim
economisado serd aproveitado para o seu desdobramento em
alcool, aumentando o rendimento déste. Nestas condi¢des, ul-
trapassa-se com facilidade o rendimento teérico da fermenta-
¢8o, que € de 64,31 litros de alcool a 100° por 100 quilos de sa.-
earose. ]

Ao estudarmos a execucdo pratica na S. U. A. B. de Piraci-
‘caba, désse processo iremos fazendo paralelos entre esta e o
que nos ensinam os técnicos das Usinas Melle. Segundo éstes,
qualquer usina que possua dornas de ferro, susceptiveis de re-
frigeracéo, pode fazer uso déste processo e a sua execu¢io se-
ra assim feita:

Quando se vai iniciar a fermentacdo, preparam-se 2 a 3
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pés de cuba, utilizando-se para isto de 1 fermento prensado
qualquer, como por exemplo o Fleischman do comércio. Num
recipiente (balde, tambor de gasolina, etc.) bem limpo, com a
mao faz-se uma suspenséo do fermento prensado em agua, na
razao de 50 gramas por litro de mosto a fermentar. Esta sus-
pensao ir4 para uma pequena dorna -— servem- ‘| para o ca-
sc os proprios diluidores de melago — onde sera alimentada
com mosto diluido a 14-18 Brix (8-10 Bé) acidificado até
LH 4-5. Nao ha necessidade de esterilizacdo do mosto. Quando
a concentracdo cair da metade, isto é, quando o Brix baixar
para T-9° (4-5 Bé), passa-se o conjunto aos préfermentado-
res e alimenta-se-os com mosto a 18-21 Brix (10-12 Bé) corri-
gido com acido sulfarico até pH 4-5 e néo esterilizado com um
volume 5 vézes maior do que o inicial. Espera-se éste ponto,
porque ai a fermenta¢io atinge o 6timo em que as leveduras
alcancam o maximo de multiplicacdo e de atividade. Novamen-
te a concentracido deve cair da metade, estando pronto o lé-
vedo que passard as dornas principais de fermentacéo onde se-
ra alimentado com mosto corrigido a pH 4-5 e diluido a 21-25
Brix (12-14 Bé) e também n#o esterilizado e com um volume
5 a 10 vézes maior do que o lévedo preparado.

Pelo exposto nota-se que neste processo, o inicio é igual
ao de qualquer outro sistema de fermentacéo. Apenas néo ha
¢ cuidado da esterilizagao dos mostos que vao alimentar a for-
macdo dos lévedos, isto porque, se qualquer infeccéio ocorrer,
cla serd eliminada daqui para deante, como veremos com o de-
correr do processo, que é completamente diferente de tudo quan-
to se conhece em matéria de fermentacio. Deixa-se morrer a
fermentacéo, isto é, a concentracdo do mosto cair ao minimo
possivel. Neste ponto, vai-se fazer a recuperacéo da levedura, o
aue se pode conseguir por 3 maneiras diferentes: por decanta-
céo, filtracho ou centrifugacdo. Bste ultimo meio é o melhor
sob todos os pontos de vista, por isso sé déle nos ocuparemos.
Para tanto, por meio de uma bomba de recalque (1) envia-se o
vinho para um depésito de espera (2), na parte mais alta da
destilaria. Enquanto espera-se que éste se encha, pdem-se em
movimento a centrifuga (3). Esta nada mais é do que uma des-
natadeira de leite, com as caracteristicas de ser robusta e sim-
ples. Em principio ela deve compor-se de uma turbina de aco
estanhado ou ferro inoxidavel, que gira com freqgiiéncia de
1.000 rota¢des por minuto. No seu interior estd4 colocada uma
série de discos cOnicos. O vinho vai caindo num depé6sito espe-
cial, com camisa dupla em peneira; nestas condi¢ées ha sepa.-
racio de qualquer impureza mais grosseira que por ventura
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possa. conter. Déste dep6sito, passa para a turbina, penetran-
do nesta por um canal central, indo até ao fundo, de onde so-
be entdo por 3 a 4 furos que estio em correspondéncia com
outros tantos furos iguais, situados nos discos, formando déste
modo, canais. Entre estes discos ha um espa¢o, em que 0 vi-
nho é espalhado de maneira a formar uma camada muito fi-
na. Por agéo, agora, da férca centrifuga, h4 separacio de um
lado, de vinho e mais bactérias e outras impurezas muito le-
ves e de outro, de leveduras e algumas impurezas mais pesa-
¢as. Separadas estas duas camadas, uma, a mais pesada, pe-
lc movimento giratério ¢ impelida contra as paredes da peri-
feria da turbina, razéo pela qual é for¢cada a subir e, conse-
qlientemente, sair por um orificio que se corresponde com uma
bica; a outra camada, a mals leve, sobe também, mas pelo cen-
tro da turbina, onde vai alcanc¢ar outro orificio que também
corresponde com uma outra bica. Por estas duas bicas reco-
lhe-se o vinho mais bactérias, de um lado, e o lévedo que sai
na forma de um ligiiido denso de cér creme, por outro lado. O
vinho é recolhido numa dorna de espera (4) de onde seguira
para a destila¢do e o lévedo cai num ou dois depésitos (5) de 1
metro cuibico, mais ou menos, onde é tratado com agua e 4cido
sulfurico até pH2. Por ai nota-se que hi uma perfeita purifi-
cacio das leveduras que ficam completamente expurgadas de
bactérias e outros micro-organismos que as acompanhavam. Sen-
do, agora, essas leveduras tratadas com &cido sulfurico até
uma forte acidificacdo, havera entre elas uma verdadeira se-
lecdo, pois que as células mais velhas, doentes, etc., sdo car-
bonizadas, s6 restando as jovens, fortes e sadias, capazes de
otimas fermentag¢des. Além disso, o acido sulfurico pela sua
acdo acidificante, torna o meio desfavoravel ao desenvolvimen-
to de bactérias. Disto tudo, resulta que se pode utilizar para
novas fermentacdes, mesmo a levedura proveniente de vinhos
muito infeccionados, sem conseqiiéncias graves para as novas
fermentagdes. Este resultado € de real proveito na liqiiidacéo
dos melagos velhos, mal conservados e completamente infec-
cionados.

O lévedo assim preparado, passa para um pequeno mexe-
dor (6), concomitantemente com mosto diluido a 21-25 Brix
(12-14 Bé) corrigido até pH 4-5 e néo esterilizado, vindo dos
diluidores (7). Dai, o conjunto vai para uma dorna principal
de fermentac¢éo (8) repetindo-se o ciclo.

Na S. U. A. B. de Piracicaba a marcha é mais ou menos
idéntica. No inicio da safra, num tambor de gasolina, poe-se
em suspensdo 25 quilos de fermento Fleischman num “quan-
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tum” suficiente de mosto a 18° Brix, corrigido a pH 4, 5 e nao
esterilizado. Em seguida passa-se todo o conteiido para um tan-
que diluidor de melaco (capacidade 8.000 litros) alimentando-
o com 500 litros de mosto nas mesmas condi¢des anteriores. No
fim de algum tempo, apés a pré-fermentag¢fo, onde ha inten-
siva multiplicacdo de células de levedura alcodlica, inicia-se a
fermentacédo principal, que alcanca o seu 6timo quando a con-
centracédo cai para 10 a 12 Birx, ao mesmo tempo que a tem-
peratura comeca a elevar-se. Passa-se entéo todo éste pé para
um outro mexedor (naquéle em que se prepara o lévedo) e ali-
menta-se-o0 com mais 5.000 litros de mosto a 18 Brix e de pH —
4.5. Esta operacfo tem a principal finalidade de fazer baixar
a temperatura e de proporcionar as células mais agucar para
nova multiplica¢fo. Espera-se que finde a pré-fermentacio e
jogo no inicio da principal arreia-se o conjunto para uma dor-
na principal de fermentacfo, que serd alimentada com mais
ou menos 24.000 litros do ‘mesmo mosto anterior. Para enchi-
mento de outras dornas principais procede-se a cortes quando
a fermentacéo estd na sua fase mais intensa. Cheias tddas as
~dornas espera-se agora que as fermentacdes se processem com-
pletamente, dentro de uma temperatura que varia de 25 a 300 C.
No término da fermentacfo, devido o melaco conter certa
guantidade de acticares infermentesciveis o Brix € de 4 a 6°
{em mosto de caldo de cana o Brix cai a zero). Atingido éste
ponto, o operario mede, para contréle, volumetricamente, o vi-
nho e tira uma amostra para as devidas analises (grau alco6-
lico, ac¢ucar infermentado, acidez etc.). Em seguida pde em
movimento uma bomba de recalque que envia o vinho para um
depo6sito na parte mais alta da destilaria. Nesse interim pde
em movimento as centrifugas, que sdo em niumero de duas.
Quando estas atingem a velocidade de 300 rota¢des por minuto,
comeca alimenté-las com agua, até que a rotacdo va a 600-
700 por minuto. Fecha entfio a torneira de agua e alimenta a
centrifuga com vinho que ai vem ter por gravidade. Regulada
a alimentacédo, o trabalho de vigilancia torna-se minimo e po-
de ser feito por qualquer menino. Em 3 horas turbina-se 36.000
litros de vinho. Dessa centrifugacdo resulta o vinho que vai
ter a uma dorna de espera de onde é aspirado para a destila-
cao. Por outro lado, resulta um liqiiido bastante denso, de cor
creme, que é constituido pelas células de levedura alcoélica que
vai cair, por gravidade, por uma canalizacio especial, a um
dos tanques mexedores. Terminada a centrifugacgdo, resultam
uns 4.000 litros de leite de fermento (o contrdle é feito volu-
meétricamente) ao qual se juntam mais uns 6.000 litros de agua
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(quantidade medida para contréle) e uns 20 litros de 4cido sul-
#drico comercial. Tiram-se amostras para contrdle de acidez
{pH de 2 a 2,8 ou, quando expressa em 4cido sulfurico de 2,6 a
4 grs. 0/00), Deixa-se o conjunto descancar por umas 4 horas e
alimenta-se-o, em seguida, com mosto de concentracio que va-
ria de 18 a 28° Brix (esta concentragdo varia de acoérdo com a
quantidade de acucares totais do melaco e com o andamento
das fermentacdes). Em poucos minutos nota-se o inicio da fer-
mentacfio tumultuosa; passa-se entdo o conjunto para uma
dorna principal e se a alimenta com o mosto anterior. Bste ci-
clo repete-se assim continuamente durante toéda a safra.

Ap6s a passagem do mosto, vinho ou lévedo pelas canaliza-
coes, estas sfo esterilizadas com vapor. As dornas de fermen-
tacdo e os tanques mexedores todas as vézes que esvaziados,
s&0 muito bem lavados, 0 mesmo acontecendo as centrifugas
ap6s cada turbinagem. Désse processo resulta um sem numero
de vantagens, das quais as principais séo:

1.0) Maxima regularidade, simplicidade e economia nos
trabalhos de fermentacdo. Esta vantagem evidencia-se, lem-
brando-nos de que na S. U. A. B. onde a producfo é, em média
de 16.000 litros diarios de &4lcool absoluto, o nimero de opera-
rios da sala de fermentacho reduz-se a 4 e mais um chefe, as-
sim distribuidos: a) lavador de dornas e incumbido de refri-
geracido; b) preparador de mostos; ¢) preparador de lévedos;
d) centrifugador. |

Bstes 4 operarios d&o conta de suas obrigacdes, folgada-
mente.

2.0) Seguranca nos trabalhos de fermentacio: Com éste
processo pode-se suspender o trabalho e voltar a pér em mar-
cha a fermentacdo, depois de paradas prolongadas. O concen-
trado de fermento pode ser conservado varios dias sem que di-
minua o seu poder de fermentacio. Depois de paradas, que se
podem prolongar até por uma semana, a destilaria volta a sua
marcha normal em algumas horas.

3.0) Economia de sais nutritivos para as leveduras: Se o
Gue se visa neste processo € a menor prolifera¢do possivel da
levedura alcodlica, é claro que n&o ha necessidade aqui, do em-
prégo de sais nutritivos. Disto resulta uma economia que ir3,
naturalmente, aumentar os lucros da producéo.

4.°) Economia de combustivel: Como vimos, na execucéo
déste processo n&o ha necessidade de esterilizacdo dos mostos.
Nao se fazendo a esterilizaclio havera economia de vapor e.
conseqiientemente, de combustivel necessirio a produzi-lo.
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Desta vantagem resulta outra ndo menor que é a do menor
nreco do produto manufaturado.

5.0) Possibilidade de fabricagdo de alcool nas entre-sa-
fras: Isto € possivel pelo fato de necessitar-se de vapor quase
gue exclusivamente para distilacéo.

6.0) Evita a preparac¢do e a conservacio de culturas puras
r.o laboratorio e dispensa os aparelhos de cultura pura: Deés-
se fato resulta grande economia traduzida em tempo, dinhei-
ro e preocupacdes.

7.0) As fermentacdes processam-se rapidamente (18 a 24
horas), aumentando consideravelmente a capacidade de pro-
ducfio das instalacdes. EBsse aumento pode ser considerado de
20%,.

8.0) Em conseqiiéncia da vantagem anterior, o custo da
instalagédo € diminuido.

9.9) Garantindo grande pureza das fermentacdes, oferece
protecdo contra os riscos de infeccdo ou contra os acidentes
de fermentacdo, facultando dai, maior rendimento em 4lcool
de bom gosto. Em ensiios comparativos de laboratorio, tem-se
notado uma diminui¢cdo na porcentagem de aldeidos, de éste-
1eis e de alcéois superiores.

10.°) Conduz a um aumento de rendimento alcodlico : Esse
sumento em engenhocas onde se processam fermentag¢des es-
pontaneas, em cubas de madeira, sem acidificagdo sulfurica,
pode atingir até 46%; em engenhos onde a fermentacéo é cs-
pontanea ou onde nao se empregam lévedos de cultura pura,
em cubas de ferro, resfriadas e com acidificacdo sulfurica, po-
dera atingir de 13 a 249%; finalmente, em usinas onde se pra-
ticam fermentac¢des com leveduras puras, em cubas de ferro.
1esfriados e com a acidificacdo sulfidrica, podetra ir da 7 a 119,

11.9) As colunas sujam-se menos: Uma vez que se trabalha
tnicamente com vinho claro, livre de fermentos, a probabili-
dade das colunas sujarem-se diminue.

12.9) Pode-se trabalhar normalmente com mostos mais
concentrados e sem a menor dificuldade. sse aumento de con-
centragéo se traduz por um aumento 1o grau alcodlico do vinho,
do que resultara aumento na produ¢ado diaria da coluna desti-
ladora e menores riscos de infeccado (o alcool age como antis-
sético).

Apesar de apresentar tédas estas vantagens e mais outras
aue ndo foram citadas, por serem de menor importancia, dés-
te processo néo resulta inconveniente algum e os que possam
ocorrer, s&o meramente ficticios. Sendo vejamos:
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1.0) Se é&ste processo impede a proliferacdo de células de
levedura alcoélica, com o continuar das fermentacdes, estas
irao ficando velhas e serdao destruidas pelo dcido sulfurico, che-
gando um momento em que nio haverd mais 1évedo para a fer-
mentacéo. Tal objecdo teria valor, se o processo impedisse,
realmente, téda e qualquer formacdo de novas células. Mas,
néo é bem isso que se d4, sempre ha alguma multiplica¢cdo no
comect da fermentacio e durante ela. Esta multiplica¢do da-
<e, naturalmente, para que possa haver substituicdo das célu-
las meortas, em obediéncia aos ja citados estudos de Brown:
num ligiiido agucarado s6 tera inicio o desdobramento do acu-
car em alcool, quando o numero de células de levedura haja
atingido um determinado limite. Antes désse limite, as célu-
las multiplicam-se.

Nestas condicGes, o fermento alcoélico vai-se renovando
paulatinamente sem que haja em cada fermentacdao grandes
perdas de acucar.

2.9) Grandes gastos de acido sulfurico: o emprégo de aci-
do sulfiurico, ja vimos, se faz tanto para os mostos como para o
1évedo. Nos casos comuns, os mostos sdo acidificados com 4aci-
cdo sulfurico, portanto, por éste lado ndo hda aumento de des-
pesas. Quanto ao acido gasto para o lévedo, é necessario que
nos lembremos que nos processos de cultura pura, os mostos
também sao acidificados. Se aqui ha algum gasto a malis, éle
€ régiamente compensado por outras economias que se fazem
(ver vantagens do processo).

3.9) Despesas para a instalacdo do maqumarlo necessario
a0 processo.

Ha aqui 2 casos a se considerar:

a) Destilaria j4 montada: neste caso tem-se que fazer al-
gumas modifica¢des nas instala¢des, além da compra de uma
ou duas centrifugas. Estes gastos podem ser, em parte, cober-
tos pela venda de aparelhos de cultura pura. A outra parte, em
pouco tempo serd compensada pelo maior rendimento em 4l-
cool, maior capacidade de fermentacio e pela economia de sais
nutritivos, combustivel, diminui¢do do ntimero de operérios,
de dornas, etc.;

b) Destilaria a ser montada: neste caso o acréscimo de
despesas € nulo, porquanto dispensa-se a compra de aparelhos
de cultura pura, do refrigerante de mosto e de uma parte das
cubas de fermentacéo.

Assim poderiam ser refutados um a um todos os inconve-
nientes apresentados contra éste método.
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Feitas estas consideracdes de ordem geral, continuemos
com nossas observacdes, derivando-as agora, para os trabalhos
de controle.

Controle das fermentacoes: Diadriamente, o chefe encarre-
gado dos servigos controla ao microscépio o andamento de to-
das as fermentacOes e de todos os lévedos oriundos de cada
turbinag¢fo. Durante o nosso periodo de estigio, acompanha-
mos de perto estas observagdes e pudemos constatar que em
cada lamina, o numero de fermentos secundarios (bactérias)
era praticamente nulo, sendo que as células de levedura mos-
travam-se numerosas, em dispersdo uniforme e de constituui-
¢éo sadia e robusta, com um numero muito pequeno de célu-
las mal conformadas e velhas. Quanto ao exame dos lévedos,
ap6s acidificacfo, notava-se que o numero de células velhas e
de fermentos secundarios era nulo, em favor de uma dispersdo
uniforme de células de protoplasma homogéneo, sem vacio-
los e de membranas celular muito delgada, o que caracteriza
células novas, sadias e bem alimentadas. Aliads, néo tivemos
oportunidade de constatar nos mostos em fermenta¢fdo, nem
um caracteristico de fermentagédo lactica, butirica, acética ou
de dextranio, evidenciando, mais uma vez, a seguranca do pro-
cesso Melle de recuperagdo das leveduras, contra os riscos de
infeccéio e de produgdo de desdobramentos secundarios.

Contréle de fabficaqio: O trabalho de controéle é sinteti-
zado em duas espécies de boletins: o diario e o quinzenal. Exa-
minemos cada um de per si:

Boletim didrio: Neste, além da data e do numero de or-
dem, anota-se o numero das dornas fermentadas, com o0s res-
pectivos volumes de vinho, leite (levedura) e agua, e a soma to-
tal dos mesmos. Tem-se ainda o acucar total dos mostos, o
grau alcoélico médio de cada destilacdo, o volume de mosto
trabalhado (sem o leite e a agua déste), o agucar entrado, o
4lcool total, o alcool do leite, o alcool produzido e, finalmente,
o rendimento dado em litros de alcool a 100° prduzido por 100
quilos de agucares totais.

Boletim quinzenal: Este, como o anterior, traz o numero
de ordem, data, etc.. E dividido em varias seccdes:

a) Trata do resumo analitico concernente ao perfodo em
apréco. Neste resumo sdo anotadas tddas as andlises do mel
final, do mosto, da vinhaca, etc..

b) Em fung¢ado dos dados acima vistos, avaiia-se 0 rendi-
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mento em &lcool a 100° 9% quilos de aguicar fermentado, % qui-
los de acucares totais do melago e 9% quilos de melago.

¢) S#o anotados os resultados industriais.

Nestas condicdes tem-se um perfeito controle da fabrica-
cdo, onde pode-se aquilatar dos bons ou maus rendimentos.
Neste ultimo caso, com facilidade pode o chefe de fabricagao
localizar as causas.
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aqui consignados varios agradecimentos. O primeiro ¢ ao meu
estimado amigo e chefe — Dr. Jayme Rocha de Almeida, len-
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de S&o Paulo — pela orientacdo que imprimiu a estas notas.
Em segundo lugar desejo agradecer & S. U. A. B. na pessoa de
seu proveto gerente — Dr. Jean Balbaud — que nos pds & dis-
posicdo todos os dados e informac¢des necessarias. Finalmente,
quero agradecer ao Snr. Benedito Augusto Corréa, encarrega-
do da seccdo de fermentacdo que, com sua boa vontade, tudo
tez para que o meu estagio tivesse um maximo de aproveita-
mento. O Snr. Benedito A. Corréa é um rapaz muito digno do
cargo que ocupa e da confianca que nele depositam seus che-
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