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A fermentacao da garapa ¢ uma fermentac¢do alcodli-
ca, isto ¢, todo o apucar do caldo de cana se transforma
em alcool e gis catrbonico.

E' preciso que se evitem outros tipos de fermentacoes
prejudiciais a obtencdo do maximo de alcool possivel.

A fermentacio acética que transforma o alcool em vi-
nagre, a fermentacio butirica, dando acido butirico e outras
devem ser evitadas.

Ha um fermento ou levedo proprio, chamado Saccharo-
myces capaz de transformar o acucar da garapa em alcool,
sem que haja acido acético ou vinagre.

A boa aguardente s6 é obtida quando ha uma fermen-
tacdio alcodlica da garapa, rapadura dissolvida na agua, mel
exgotado, etc., etc..

Sdo condenaveis os processos de colocar fuba fermen-
tado, bagaco de cana e outros na garapa, como muitos fa-
zendeiros costumam fazer. )

Na matéria prima usada somente o fermento ou levedo
selecionado deve ser colocado para que uma boa fermenta-
cao tenha lugar. A ES.AV., algumas estagdes experimen-
tais e laboratérios especializados, vendem o fermento sele-
cionado, enviando instrucoes para o seu uso adequado.

Com o fermento selecionado a lermentacao € rapida,
o rendimenlo é maior e a qualidade do produto final é
melhor,

No entanto, o éxito nas industrias de fermentacdo so-
mente se obtem observando-se a mais Rigorosa Higiene.

Sala de fermentagdo — O local de fermentagdo ou
adega ¢ a parte mais importante da distilaria. Nela deve
haver o mais rigoroso asseio possivel.

Alguns pontos importantes a que devem satisfazer estas
salas s@oes seguintes:

19, — O soalho deve ser bem socado, cimentado ou ladrilha-
do, si possivel, de modo a impedir a estagnacao da
Agua empregada na lavagem, que deve escoar facilmen-
te para os ralos. L
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22, — As paredes devem ser bem espessas, de 1 tijolo pre-
ferivelmente, para manter mais constante a tempera-
tura, e cimentadas ou azulejadas para lavagens faceis.

3°.— Nas paredes, a 20 cm. 'acima do soalho, devem -ser

. feitas janelinhas ou suspires, protegidos por uma tela
de arame de malha fina, para dar saida facilmente ao
vgaz carbonico que se forma na: fermentacio e -que
se acumula na parte inferior.

4°. — O soalho e as paredes devem ser limpas frequentemen-
ter com:soluc¢des ‘antisséticas, isto é,:solucdes capazes
de impedir a vida de germens: nocivos principalmente.
A creolina ¢ a mais aconselhavel.

5% — Devevhaver facilidade de ventilacao por meio de jane-
las voltadas para o Norte e' que possam ser fechadas
rapidamente

6°. — O local ‘deve possuir dgua em:abundancia, com regis-
tros emrdiferentes pontos da sala, para lavagens Ire-
quentes.

7°. — Finalmente, o local de fermentacdo deve ter hoa ilumi-
nacao, ambiente rclaro para limpezas. '

DORNAS E ENCANAMENTOS

Impermeabilizacdo ~das-dornas — As dornas ou cubas
de madeiras (pinho, carvalho, cedro, araruva, etc.) comu-
mente usadas, devem ser émpermedbilizadas para evitar que
os diversos fermentos entranhem nos péros da madeira, dan-
do fermentacoes secunddrias, prejudiciais.

A impermeabilizacao pode ser feita:

a) pincelando as  dornas ‘interiormente com parafina
somente. ‘

b) pincelando com:' éleo de'linhaca repetidas vezes.

¢) passando o verniz seguinte:

Breu 4 quilos
Goma laca ;, 1/2 quilo
Terebentina 2 litros
Alcool 90e. 16 litros

As cubas de pedra ou cimento, tambem' porosos, 'sio
impermeabilizadas com ¢leo de algoddo quente até que niao
absorvam mais 6leo.

As cubas meldlicas sao preferiveis pela facilidade- de
limpeza.
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Esterilizacdo das dornas e encanamentos — Tanto
as dornas como os encanamentos ou condutos do mosto de-
vem ser periodicamente desinfetados, para o que se recomenda:

a) Lavar e eslregar as dornas e condutos abertos com
4dgua limpa e depois com &agua fervente,

b) Esterilizar, com vapor sob pressao, as canalizagoes
fechadas.

¢) Usar uma das solugdes antisséticas seguintes:

= _ 7 ( Cloreto de zinco 3 quilos
Solucao de cloreto de zinco (‘Aeia 100 litros

St T ( Cloreto de cal do comércio 3 quilos
Solucao de cloreto de cal { Agin 100 litros

Quando a infeccZo é muito profunda deve-se queimar
o local com chama fornecida pelo macarico -a gazolina dos

funileiros.
Quando a dorna niao esta em uso deve ser conserva-

da cheia de agua.
PE DE CUBA

Uma vez que o fazendeiro obteve o fermento selecio-
nado que a Escola vende a 10§ o meio litro, o primeiro tra-
balho a fazer ¢ o pé de cuba.

Este é feito da seguinte maneira:

1°. — Colocar 10 litros de garapa em uma lata de querosene
de ferro estanhado ou vasilha esmaltada.

2¢. — Ferver durante 1 hora, retirando sempre a espuma.

3o, — Juntar 40 gotas (2 centimetros cubicos) de dcido sul-
furico a 109%, isto :é, 1 parte de acido sulfarico con-
centrado para 10 partes de dgua, por litro de gara-
pa. Nos nossos 10 litros de garapa sido necessarios
portanto 20 centimetros cubicos.
Este acido é necessario, pois sem ele, o proprio fermen-
to fabricaria o acido, a custa do acucar, para s6 depois
entin, em meio acido principiar a fermentacio alcodli-
ca. Além disso, o acido impede a vida de outros fer-
mentos nocivos.

4°,— Passar o caldo esterilizado, imediatamente, para um gar-
rafao de vidro de 10 litros e fechar com um tampao
de algodio, sendo o gargalo do garrafao e o tampao
esterilizados na chama de uma lampada de alcool.
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5°, — Resiriar o caldo rapidamente por imersiao em @gua fria,
tomando o cuidado para que nag entre dgua do lanque
dentro do garralao de vidro.

6°.— Semear o fermento selecionado rapidamente dentro do
garrafao.

Quando o mosto estiver em plena atividade ele consti-
tuira o pé de cuba para ser juntado a uma quantidade 10
vezes maior de garapa acidificada sempre com dacido sulfu-
rico & 10%, na proporcao de 2 cc. por litro de garapa.

Quando esta nova quantidade estiver em plena fermen-
tacdo, junta-se a uma outra nova quantidade de garapa 10
vezes maior que o pé de cuba, e assim sucessivamente se
pode ir fazendo a multiplicacdo na razao de 1 volume para
10, nunca faltando o acido na conveniente propor¢ao.

CUIDADOS DURANTE A FERMENTAGAO

Os cuidados a serem observados durante a fermenta-
¢ao sao o0s seguintes:
1°. — Nao se deve deixar elevar a temperatura demasiada-
mente, pois se perderia alecool por evaporacaoc.
No caso de uma fermentacio tumultuosa, acompanhada
de elevaciao de temperatura, convem refrigerar as dor-
nas externamente ou internamente com canos bem ve-
dados.
Na impossibilidade de lazer a refrigeracdo, para as pro-
ximas vezes, é preciso diminuir a quantidade do pé de
cuba, até que se obtenha uma fermentaciao regular.
No caso de fermentacao demorada, € preciso aumertar
a quantidade do pé de cuba.
20, — A temperatura 6tima deve oscilar entre 20 e 300. C.
3°. — O processo de fermentacao deve ser acompanhado de
um termometro e de um aerdmelro de Baumé ou de
Brix.
A medida que o acucar vai se transformando em alcool,
a leitura no aerémetro vai sendo cada vez menor, o
que quer dizer que a densidade da garapa em fermen-
tacdo estd diminuindo.
E a fermentacao tera decorrido tanto melhor quanto me-
nor for a leitura feita com o aerometro no final da fer-
mentacio que deve ser zero ou abaixo de zero (quan-
do o zero mergulhar). Terminada afermentacdo é de toda
a conveniéncia distilar-se o liquido fermentado o quan-
to antes, pois, a demora s6 podera provocar a perda de
alcool por evaporagao ou transformacdo em vinagre.



