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Sala para fermentagdo

Uma distillaria bem montada deve comprehender varias
secg0es como sejam : a) laboratorio chimico, onde se possa
controlar com rigor a marcha da fermentacdo, como tambem a
a pureza das materias primas empregadas ; b) um deposito bem
arejado, limpo e fresco para a materia prima utilisada; c¢) um
segundo deposito para o producto jd@ fabricado e prompto pa-
ra a venda e d) a sala de fermenta¢io que serd no minimo
subdividida em tres outras sub-sec¢des constituidas, uma, para
o preparo especial do mosto para a fermentagio, outra para a
multiplicagdo dos levedos e a terceira para a distillagdo e recti-
ficacdo do alcool.

O laboratorio chimico, que deve estar a cargo de um te-
chnico especialista, deverd conter o material indispensavel para
que se possa satisfazer 4s exigencias da fabricag¢do, controlar
a pureza das fermentacdes, etc. Dentre o material mais indis-
pensavel a um laboratorio nestas condi¢des contam se os areo-
metros de Beumé, uma collegio de Brix, os densimetros, os
thermometros, os apparelhos para a determinagdo da acidez,
polarimetros etc., ndo se fallando nas drogase outros materiaes
e utensilios accessorios e indispensaveis.
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O deposito para a maleria prima, depende natural e ex-
clusivamente da sua natureza, possuindo no entretanto uma ca-
pacidade correlativa com a capacidade da instalagdo, devendo
ser bem arejado e rigorosamente ] mpo. Tudo no emtanto que
diz respeito a tal deposito deve obedecer 4 natureza da mate-
ria prima trabalhada. Assim, nas distillarias que trabalham com
o melado de canna, residuo da fabricacdo do assucar, é cons-
tituido de tanques ou silos metallicos, cuja capacidade varia
desde poucos milhares de litros até 1 milhdo de litros como
s6e acontecer com os silos para melado da Usina Unido, de Iga-
rapava ; de outro lado, se a materia prima for a BANANA,
OPTIMA MATERIA PRIMA PARA O FABRICO INDUSTRIAL
DO ALCOOL, taes silos nao poderiam ser usados e o deposi-
to aqui constituiria em grandes barracGes bem ventilados pos-
suindo ganchos metallicos dispostos sobre vigotas, uns ao lado
dos outros, onde se dependuram os cachos separadamente pa-
ra completar a maturagdo dos mesmos e garantir a sua con
servacido perfeita. Assim, pois, para cada especie de materia
prima, ha um typo especial de deposito, que obedeca as bdas
normas de conserva¢do do producto antes de ser utilisado.

A sala de fermentacdo é a parte mais importante sem du-
vida, de uma distillaria, na construc¢io da qual deve-se empre-
gar um material o mais compacto possivel, para ndo dar asylo
aos fermentos noscivos e possuir abundancia de agua, distri-
buida em differentes pontos da sala por meio de registos inde-
pendentes.

Ella deverd ser bastante espagosa, bem clara e possuindo
installagdo electrica, pois a clareza facilita o controle do asseio
em todos os pontos da sala; é imprescindivel que seja rigoro-
samente limpa, pois que a limpeza é um dos factores de mais
alfa importancia nas distillarias, por estar ligada directamente

ao rendimento em alcool.

O piso deve ser bem socado e depo's ladrithado com mo-
saico, ardosia, azulejos oucimentado de tal modo que ndo apre-
sente fendas na sua superficie, com um declive bem accentuado
para que osliquidos na sua superficie se deslisem com facilidade
evitando dest’arte a formacdo de pogas dagua ou de liquidos
diluidos assucarados, que facilitariam o desenvolvimento de mi-
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croorganismos prejt.ldiciaol.s, dando como consequencia, fermen-
tacoes secundarias infecciosas.

Os ralos para o escoamento das agus de lavagem, devem sér
pem construidos e de tal modo, que, dém vasdo no menor tem-

po possivel, ds grandes quantidades de agua empregadas tanto.
na limpesa das dornas como da propria sala de fermentagao

As paredes da sala devem ser bastante espessas, de um
ﬁjond, pois uma grande espessura facilitard, em virtude da ma
conductibilidade em calor do conjunto, a manutencdo de uma
temperatura constante no interior da sala, tanto no inverno co-
mo no verdo, o que é imprescindivel n’uma distillaria moder-
na. Além de espessas, as paredes internas devem ser revestidas de
azulejos, ou de ladrilho ou cimentadas, ou ainda revestidas de
um material. qualquer que posssa soffrer a acgdo de constantes
Javagens sem se alterar.

Na base das paredes, um pouco acima do piso, deve ha-
ver respiros protegidos por téla metallica forte e por um dis-

positivo que permitta fechal-os quando se queira, destinados 4
tiragem de CO2, que produzido nas horas de fermentagdo se

accumula nas camadas inferiores da sala em virtude da sua
alta densidade, constituindo, pela sua nao eliminagfo, um ele-
mento bastante perigoso.

Na parte mais alta das paredes, acham-se as janellas em
numero variavel e orientadas o quanto possivel na direcgdo
Norte, e que possam ser fechadas com facilidade e perfeigdo,
no momento que se queira, variando o seu numero e tamanho
de accordo com a necessidade, attendendo quanto possivel a
favorecer uma bda ventilagio, o que nem sempre é facil, e que
na maijoria das nossas.distillarias é desprezada in totum,

A ventilacdo da sala ndo deve- produzir grandes e rapi-
das mudangas na temperatura local, nem tio pouco correntes

de ar frio, pois, nestas condigdes, as dornas ficariam expostas
a mudancgas bruscas de temperatura, e nao fermentariam bem.

Ella deve manter no interior da sala um arejamento perfeito,
mas, conservando constante a temperatura em qualquer ponto
da sala. Para verficiar se isso, na sala deve-se distribuir por
3 ou 4 pontos differentes, bem 4 vista dos operarios, thermo-

metros. de maxima e minima. A temperatura deve oscilar de
20-30.°C no maximo.
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A aeracdo sendo deficiente e imperfeita, o ar humido im-
movel, saturando o ambiente, favorece o desenvolvimento de
germens nocivos 4 fermentagdo, emquanto que o CO2, por ou-
tro lado, pode ocasionar sérios perigos.

A altura da sala deverd ser mais ou menos de 4 a 5 me-
tros, dependerfdo isto da capacidade da instalagdo e do areja-
mento.

' E’ precisamente na sala de fermentagdo que se acham si-
tnadas as dornas de fermentagdo, geralmente collocadas em
planta baixa e dispostas parallelamente umas ao lado das ou-
tras e enumeradas para maior facilidade do trabalho de con-
trole.

Quando tudo corre bem numa sala de fermentacao, nota-
se um cheiro agradavel, sadio e caracteristico, quardo nela se
entra.

O mau cheiro, que muitas vezes se sente, é consequencia
do empossamento de mosto que escorre das dornas ou mesmo
deixado cahir pelo chio, produzindo fermentagdes secundarias,
nio a ethylica, em virtude da falta de limpeza.

A limpeza do piso da sala como das paredes deverd ser
feita diariamente, com solugdes antisepticas e ao contrario da
maioria dos autores, nio se deve empregar cal neste mistér,
pois, catbonando-se ella com rapidez, nio exercerd sua acgdo
contra os micrdorganismos prejudiciaes.

Aconselha-se como mais efficaz para isso, o emprego de
hypoclorito de calcio ou bisulfito de Cal em solugdes de con-
centragdo mais ou menos de 1 a 2 .

Dornas de fermentacgdo

As dornas para a fermentagdo dos mostos, poédem = ser
construidas de diferentes materias primas, como sejam madeira,

cimento ou pedra, ferro ou vidro. Seja qual for o material em-
pregado na sua fabricagdio, elle deve ser facil de limpar.

As de madeira, sdo construidas de aduellas de pinho, ce-
dro, carvalho, ou araruva, com aros exteriores circulares de
ferro, apresentando o inconveniente de absorver uma certa
quantidade de mosto que se entranhando na madeira, acetifica-
se depois em contacto com o ar, viciando deste modo as fer-
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mentacoes posteriores, dando fermentacGes mds e diminuindo
consideravelmente o rendimento alcoolico.

Este inconveniente, é no emtanto, muito facil de ser re-
movido pela impermeabilisagdo interior por meio de parafina-
gem, empregando nesta operacdo parafina fervendo e passada
com um pincel quando a dorna esteja bem secca, ou por meio
de um tratamento com oleo de linhaca repetidas vezes ou ain-
da empregando-se um verniz constituido da seguinte mistura :

Colophane 4,000 grs.
Gomma lacca 500 grs.
Therebenthina 2.000 cc.
Alcool a 002 16.000 cc.

O emprego deste verniz deve seguir a seguinte technica
operatoria. Em primeiro logar coloca-se o alcool na dorna e
atéa-se fogo para que suas paredes internas fiquem completa-
mente seccas e quentes, applicando se a seguir o verniz acima,
com um pincel o qual, depois, soffre a acgio do fogo por meio
de um macarico ‘de mio e estas operagdes serdo repetidas va-
rias vezes até que a impermeabilisacdo seja completa.

As cubas de pedra ou de cimento sio tambem muito po-
rosas, tanto ou mais que de madeira, mas corrigi-se tam-
bem facilmente isto, pela applica¢do de oleo de algodio quente
até que o oleo ndo seja mais absorvido.

Estas dornas geralmente possuem a superficie exterior
acanalada, por onde se faz a refrigeracio das mesmas, em ca-
so de necessidades.

As dornas de ferro ndo possuem o inconviente apontado,
mas, em virtlude da grande conductilidade do mietal, sdo ellas
expostss 4 variagdes bruscas de temperatura, agravante esta’
que ndo as recommenda muito.

Tambem pdde-se remover isto, augmentando a capacida-
de da dorna, pois nestas condi¢des as variagdes nao sio tdo
sensiveis! como nas dornas pequenas.

As de vidro, ndo tem applicagdo industrial, sendo apenas
utilisadas para trabalhos de laboratorio e assim mesmo excep-
cionalmente.

Todas ellas devem, com excepgdo das de vidro, serinver-
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nisadas exteriormente, para facilicitar a asepsia indispensavel,
diatia, o que se obtem com relativa facilidade dando 4s suas
superficies interna e externa um grdo elevado de polimento

A capacidade das dornas é dependente da instalagio e da
materia prima trabalhada, devendo-se em qualquer caso, dar a
ellas um acrescimo de volume, de 10 a 12 /5 do volume do
mosto trabalhado, pois nunca sdo cheias até os bordos A quan-
tidade do mosto trabalhado é dividida entio pelo numero de
dornas que se vae dispor.

Além disso, a capacidade das dornas varia enormemente

em relagdo aos paizes considerados. E’ assim, que na Allema-
nha, para a fermentagdo de grdios e da batatinha, se ufilisam

pequenas dornas de madeira cuja capacidade nio exede a 5.009.

litros: na Franga empregam-se dornas .maiores que alcangam
até 150.000 litros ; na llha dos Acores, na fermentagio de bata-
tas, alé de 60.000 litros; no nosso meio é muito variavel, en-
contrendo-se dornas desde mil litros até 50 000 como na Usina
Unido, em Igarapava.

Em ultima analyse, a importancia da capacidade das dor-
nas estd estreitamente ligada ao trabalho dos demais appare-
lhos da distillaria, como sejam as columnas de distilacio e de
rectificagdo, para que a quantidade de mosto fermentado, pos-
sa ser quanto antes distillado e ndo' ficar parado na dorna
aguardando a sua vez, porque se acefificaria occasionando
graves prejuizos.

As dornas muito pequenas requerem muita mio de obre
na limpeza além do que, pela sua menor capacidade, estdo
mais sujeitas ds variagbes bruscas de temperatura, requerendo
por isso um dispositivo especial, que Jhes garanta a manuten-
¢d0 da temperatura constante emquanto durar a fermentagdo.

Mesmo a ventilagdo da sala, para as dornas pequenas
tem que ser modificada de modo que a temperatura reinante
no interior da sala possa compensar as variagdes das dornas,

As dornas muito grandes, ndo soffrem fal influencia, mas
aquecem se demasiadamente durante a fermentagdo, requeren-
do, como no caso anterior, o mesmo dispositivo que serd nes-
te caso, maior, mais oneroso e requerendo majores quantida-

2

des de agua. Este dispositivo é constituido por refrigerantes ta-
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pulares, menos usados, ou por meio de serpentinas de cobre
collocadas horizontalmente no liquido em fermenta¢do. Ellas
devem ser Inoveis, facilmente desmontaveis, prestando-se tanto
para a circulagido do vapor como da agua fria, de accordo
com as necessidades do momento.

As dornas de pedra ou de cimento, dispensam este dis-
positivo porque a sua superficie externa possiie canalisagdes
que fazem 0 mesmo effeito pela passagem de agua fria ou
quente. :
A grande vantagem do emprego destes dispositivos refri-
gerantes € a possibilidade de se trabalhar com moslos espes-
sos sem expol-os & fermentagio muito tumultuosa, e, ainda,
para 0s paizes que pagam 0 imposto de fabricacdo, pela capa-
cidade das dornas. Parece mesmo que elle acarreta. em certos
casos um augmento no rendimento alcoolico de 1 a 2 ©/o.

As dornas de elevada capacidade sdo as mais economi-
cas, mas pédem em casos de accidentes occasionar enormes
perdas, facilitar a acetificagdo do mosto durante o esvasiamen-
to e distillagao, por serem operagbes muito demoradas, além de
occupar muito espago na sala de fermentagdo.

O melhor typo de dornas sdo as que apresentam uma ca-
pacidade média de 10 a 50.000 litros

A altura das dornas deve ser mais ou menos egual ao
seu diametro maior, mas no geral, ella ¢ muito maior, chegan-
do asero dobro e mesme mais. .

Ellas sio em geral abertas ou fechadas por tampas com-
muns ou dispositivos especiaes. As abertas sdo  as mais com-
mumente usadas. As fechadas, cujo emprego estd se generali-
sando cada vez mais na Allemanha, tem a grande vantagem
de se poder aproveitar o CO2 produzido durante a fermenta-
¢do, como tambem augmentam o rendimento alcoolico, porque
evitam as perdas produzidas por evaporagao, visto que as per-
das occasionadas por excessivo aquecimentordurante a fermen-
tagdo, podem ser supprimidas por um resfriamento cuidadoso
com agua fria circulando nas serpentinas de cobre. !

Neste typo de dornas, ha um thermometro fixo e a ser-
pentina ¢ fixa, o que traz diliculdades na sua limpesa que tem
que ser feita com injecgio directa de vapor sob presSSQO: na
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tampa haverd sempre uma valvula zutomatica que deixa esca-
par o CO2, no caso do seu nao aproveitamento, evitando en-
trada de qualquer elemento extranho nocivo na dorna.

As dornas_abertas, de uso mais corrente, tem a vantagem
da timpesa facil, sendo que o inconveniente das perdas de al-
cool por evaporagdo ou por projec¢do em virtude das bolhas
de CO2 que se formam na superficie das dornas quando ex-
cessivamente cheias, pédem ser facilmente removidas pelo res-
friamento com serpentinas moveis e desmontaveis e conduzin-
do-se a fermentagao em dornas nao transbordantes.

Para reduzir as perdas por evaporagdo, existem ja uma
infinidade de dispositivos, simples uns, como no caso das tam-
pas simples de madeira que posstiem apenas um furo para es-
capamento dos gazes, e,.complexos outros, como 0s de Miroir,
Bernt, Strauch, Foth etc., recuperando reste, em certos casos,
mais de 0,5 °/o em relagdo ao alcool fabricado.

O formato das dornas tambem ¢ um factor bastante va-
riavel, podendo ser cylindricas ou ligeiramente conicas, um
pouco mais estreitas na parte superior, ou ovaes e pouco pro-
fundas, como ainda em certos casos, rectangulares e divididas
ao meio por um septo vertical em duas dornas independentes,
sempre que se tenha em vista diminuir o espago occupado por
ellas nas salas de fermentagao.

O tratamento das dornas tambem tem que ser levado em
consideragido e consta da sua limpesa e conservagao. . As dor-
nas quando novas, além da Jimpeza, requerem antes; a sua
impermeabilisagio de que jd tratamos. A limpeza tanto interior
como exterior, deve ser feita pelo emprego de solugdes dilui-
das de antisepticos de concentragio de mais ou menos 1,5 /o,
usando se para isso o hypochlorito de calcio, sulphito e bisul-
phito de calcio, acido sulphurico e chlorhydrico, cal virgem ou
ainda vapor sob pressao.

Para isso procede-se do seguinte modo: em primeiro lo-
gar, passa-se. uma escova metallica ou de gqualquer outra na-
tureza, bem dura, com o fim de se destacar todas as materias
adherentes internamente, applicando-se depois a solugao antise-
ptica ou o vapor, lavando-se a seguir com abundancia de agua
para eliminar {oda, solugio empregada na limpeza. Mdrmente
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em se tratando da cal virgem, é imprescindivel a sua elimina-
cdo completa, porque se peérmanecer em grande quantidade
dentro da dorna, poderd dar ao mosto um certo grdo de alca-
linidade, contrariando o desenvolvimento perfeito dos levedos
e favorecendo a vida de organismos infecciosos.

Esta limpeza, tanto se faz nas dornas novas, como nas
que ja terminaram uma fermentagio e vdo comecar outra.

A conservagio das dornas deve ser feita localisando-as
elevadas do solo, de meio a 1 metro de altura, em supportes
de alvenaria com vigas de ferro ou mesmo de cimento arma-
do, de tal modo que haja facil circulagdo de ar pela base e
dispostas a permitlir facil ascesso e livre transito ao seu redor
para facilitar a limpeza e a fiscalisacdo.

Deve-se constantemente verificar se ndo possiiem nas pa-
redes lateraes ou no fundo, alguma fenda ou furo por onde
gottejard liquido, pois constituiriam estes orificios um optimo
vehiculo para infecgdo.

Quando as dornas ndo trabalham, devem ser conservadas
com agua.

As serpentinas de resfriamento, devem tambem depois de
cada uso, soffrer uma asepsia que consiste quasi sempre em
injectar-se vapor sob pressic até que aquecam a ponto de ndo
se poder tocal-as com a mdo, o que dura cerca de 30 a 40
minutos.

O esvasiamento se faz por meio de um tubo metallico
collocado ao fundo da dorna que se liga ao conductor do mos-
to, que o encaminha eu para um reservatorio especial de mos-
tos fermentados onde aguardard a sua vez de ser distillado, ou, o
que é melhor ainda, para as columnas ou para os alambiques
de distillagdo e rectificagdo.

Pé de cuba

Annexa 4 sala de fermentagdo, num dos lados e em pla-
no superior d superfrcie livre das dornas, fica a secgdo para
multiplicacdo dos levedos puros que se destinam & preparagao
do pé para inicio da fermentagdo, conhecido praticamente pelo
nome de pé de cuba.

Nas instalagdes modelares, esta secg¢do é constituida por
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um apparelho especial multiplicador, mas, no geral, ella cons-
ta de pequenas dornas com serpentina onde se injecta, primei-
ro vapor para a esterilisagdo do mosto, e, posteriorinente, agua
para o resfriamento rapido do mosto esterelisado.

Sio geralmente tronconicas, com thermometro fixo e um
agitador mechanico, fechadas\ por um tampo movel que pos-
siie apenas um orificio para a sahida do CO2 protegido por
téla fina e com uma capacidade equivalente a 1/10 do volume
das dornas de fermentagdo ou um pouco mais. 3

A preparagio do pé para fermentagdo, € feito do seguinte
modo, nas distillarias que trabalham com melado.

Tomam-se mais ou menos 5 litros de melado e diliuise
com agua até se obter uma solugdo de 10 a 160 Bé, o que se
consegue pela adicgdo de 2 a 3 litros de agua por litro de
melado exgotado.

- No caso de se trabalhar com garapa, ndo € preciso addi-
cionar agua e neste caso tomam-se directamente de 10 a 15 li-
tros de garapa.

Obtida a concentragio desejada, determina-se o pH da so-
lugdo, que é posta a seguir 4 ebuli¢do prolongada para com-
pleta esterelisagdo, resfriada depois rapidamente e collocada
dentro de um baldo esterelisado previamente com agua ferven:
do, que se fecha com um tampdo de algodao esterelisado na
chamma de uma lampada de alcool.

O pH da solugdo deve oscillar de 4 a 45, o que se con-
se, para o caso da garapa pela addigdo de 15 a 2cc. de acido
sulphurico 1:10, por litro de garapa lomada.

" A correcdo de acidez depois da esterelisagan parece ser
de maior vantagem, porque a saccharose nesle caso nao sendo
invertida totaimente, cs levedos serdo mais vigorosos e traba-
lharao depois muito melhor e mais rapidamente com o melado
diluido frio, ndo invertido. '

Attingida a concentragdo desejada, inocula-se com o leve-
do puro preparado e conservado no laboratorio proprio da
distillaria ou vindo de féra, e espera-se que a fermentagdo se
complete.

Repetem se as mesmas operagdes nas dornas de multipli-
cagdo de levedo que se acham na sala de fermentagdo, empre-




IND. DO ALCOOL ETHYLICO s——=o—eee . 103

AB.

ando-se para o melado mais ou menos de 05 a 2 grs. de

acido sulphurico por litro e inocula se o mosto esterelisado da
dorna, com o pé preparado previamente no laboratorio como
vimos atrdz.

Terminada a fermentagdo da dorna multiplicadora, tem-se
prompto 0 pé inicial para se comegar a fermentagio das dor-
nas, n'uma propor¢do de mais ou menos 10 °/o em volume,
em relagdo ao volume do melado diluido de cada dorna de
fermentacdo.

Emquanto se processa o preparo do pé inicial, nas dor-
nas da sala de fermentagdo, no laboratorio, as operagdes se re-
petem na mesma cadencia anterior, para a continuagdo da mar-
cha da fabricagdo, como veremos mais tarde, nos artigos que
se seguirem.

(CONTINU’A)

ANU PRETO

E’ ave essencialmente gregaria ; nos pastos ou nos car-
rascaes sempre que v0a um anii, logo o resto do bandinho de
10 qu 20 aves o segue, repetindo o grito aflautado. Ainda du-
rante a procreacdo a ave manifesta bem o seu instincto social.
O ninho, grosseiramente construido de talos e gravetos, acha.
se sempre a cerla altura entre a folhagem de arbustos e pare-
ce estar averiguado que varias femeas pdem o0s seus ovos no
mesmo ninho; consiste assim a ninhada em 10, 15 ou mes-
mo 20 ovos, de cor verde azul, cuja casca é coberta
por uma camada branca, calcarea. Ndo pdde ainda ser verifi-
cado si as femeas se revesam no chéco, mas sio muitas as
que contribuem para catar os innumeros insectos, necessarios
para cevar os pintainhos.

. E’ ave dos campos, que gosta de pousar sobre o gado,
para lhe catar os carrapatos, e ndo é pequeno o servigo que

presta, pois houve quem contasse nada mecnos de 74 carrapa-
tos, que formavam o contelido do estomago de uma s6 ave.

(R. von lhering — Diccionario dos animaes: do Brasil),



