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"PROCESSO PARA A PREPARAGAO DE BEBIDAS ALCOOLIZADAS
A PARTIR DE UM SUCO VEG=ZTAL"

A presente inven;3c diz respsito a um processo para a pre-
paraz;do de bebidas alcoolizadas a partir de um suco vegetal prove-
niente de pelo menos um vegetal.

0 suco vegetal mals utilizado para a preparajio de uma bebi
da alcoolizada mediante fermentajd, alcodlica € o sumc de uva.

A vinifica,@o € constitufda pelo conjunto das tdcnicas utili
zadas para transformar as uvas em vinho.

Apés a vindima leva-cse as uvas para a cave ou para a adega
onde se subretem a vdrios tratamentos sucessiveos e diferentes con-
soante se pretenda obter um vinho tinto, branco ou palhete. Agope
ra;des de vinificajdo podem ordenar-se em tr8s partes: tratamento
mecénico das uvas vindimadas; fermentajac, conserva 8o e envelheci
mentc do vinho.

0 objectivo do tratamento mec@nico das uvas vindimadas £,
no caso de uma vinificajao em vinho branco, diminuir as trocas en-
tre a matéria sélida (engajo, pelfcules, sementes) e o 1iguido.
Assim, para se obter um vinho branco, levam-se as uvas brancas ou
pretas para a adega e submetem-se imediatamente & prensagem apdés
eventualmente se terem passado pelo pisédo desengagador. O mosto
ligeiremente sulfitado pode submeter-se 4 operaj&o de lavagem an-
tes de se colocar em fermentajéo.

A lavagem consiste em separar as impurezas maiores (terra,
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detritos orgfnicos) do mosto antes da fermenteg@o. Isto signifi-
ca que o sumo &8ssim obtido poderd conter sélidos em suspensdo an-
tes da colocaz;d0 em fermentagao.

Umn outro sumo vegetal muito utilizado para se obter uma
bebida alcoolizada € o suco de cana obtido mediznte prensagem e
esgotamento com dgua dos ajucares da cana. Este suco dilufdo,con
tendo aproximadamente 70 g de agudcar por 1litro, € fermentado e des
tilado:® reduzido depols para proporcionar runs agricolas.

Todos estes runs apresentam a particularidade de terem um
teor em n8o-dlcool relativamente importante. Os nBo-4lcoois sio,
por convengdo, constitufdos por quaisquer substéncias volédteis di
ferentes do etanol, tzis como por exemplo os aldeicos, os ésteres,
os dlcools superiores, o furfural, a acldez voldtil, etc; mesmo
os runs dltos leves tém um teor em n2o-41cool sempre superior a
60 g por hectclitro de 41cool puro, no quadro da regulamentago
francesa actual,

Ao contrério do sumo de uva, o suco de cana n3o fol fer-
mentado eté ao momento ta qial, com vista & obten;dc de maneira
industrial de um vinho dirsctamente consur{vel titulando 10 a 11 4
vol. de etanol.

Finalmente existem outros sucos de vegetais, como os sucos
de legumes, citrinos e frutos diversos como ror exemrlo meldes, da
mascos, mangas, ananasés, que embora sejam multo ricos em aromas
n2o s&do utilizados para o fabrico de vinhos mediante fermentajio
dos seus sucos, visto que até ao momento esta nZc estava dominada
conduzindo a desenvolvimentos bacterianos em detrimento da fermen-
ta;80 alcodlica por leveduras. Pelo contrdrio, estes €ltimos su-

cos sio utilizados como bebidas n&o fermentadas.



Assim, actualmente, existem fileiras de utilizajio de su-
cos vegeteais bem distintss umas das outras. A presente inven;8o
tem por objectivo criar uma nova fileira que, a partir de um sSuco
vegetal suficientemente rico em a;dcar, possa conduzir a novas be-
bidas alcoolizadas. Por suco vegetal deve entender-se quer um su
co obtido a partir de um sé vegetal, como por exemplo a ceana, ou
um suco obtido mediante combinajdo de vdrios vegetals como por exem
plo a cana e a pamplumossa ("grape fruit"), a cana e o anana$, as
uvas e um ou vérios legumes, etc.

Por nova bebida alcoolizada entende-se uma bebida tendo
propriedades organolépticas novas e atractivas para uma amostra es
tatisticamente significetiva de consumidores.

No dominio enolégico €é ainda impossivel caracterizar vi-
nhos pelas suas composigdes, visto estes sesrem muito complexas.
Com efeito, identificou-se cerca de quinhentos constituintes dife
rentes em ur vinho de uva.

Do mesmo modo, a solujdo do preoblema em causa resulta num
processo para a prepara;2o de bebidas glcoolizadas a partir de
um suco vegetal contendo naturalmente pelo menos um s¢fcar fermen-
tescivel, caracterizado pelo facto de:

a) se tomar um suco vegetal, obtido mediante prensagem
de pelo menos um vegetal, de modo que o teor de agucares fermen-
tescivels do suco vegetal esteja compreendidoc entre 80 e 230 g/1i-
tro, do que se regula ent@o o pH entre 3,5 e 4,3 antes de se sul-
fitar e de se clarificar depois eliminando qualquer matéria em sus
pensdo com um tamanho superior a 1 mm;

b) de se submeter este suco clarificado a uma microfil-

traj8o sobre membrana com umz porosidade compreendida entre



0,2 e 0,45 pm e de se dividir em duas pertes uma parte malor e uma
parte menor; |

c) de se constituir com a parte menor um fermento por
cultura aerdbia de ura levedura seleccionads;

d) de se adicionar este fermento & parte maior do suco
microfiltrado e de se conduzir uma fermentagdo alcodlica a uma
temperatura compreendida entre 20 e 2800, sob atmosfera de gds car
bénico.

Este processo tem a vantagem de ser estritamente controla
do, perritindo portanto uma boa reprodutibilidade. Regula-g=
pE até aos valores referidos antes, de prefer2ncia mediante adi:io
de um ou védrios 4cidos org&nicos habjitualmente utilizados em maté-
ria alimentar ou mediente adig2c de um sumo de fruta fortemente
édcldo, particularmente sumo de 1lim&o ou de pamplumossa. A micro
filtraz&o sobre membrana tendo uma porosidade comrreendida entre
0,2 e O,hS‘Pm ¢ ur dos meios essenciais do processo. Apés ests
microfiltra;do o sumo encontra-se isento de particulas sdéiidas em
suspensio.

Esta aus&ncia de partfculas sélidas no filtrado conduziu,
de uma forma inesperada, a uma bebida alcoolizada com novas pro-
rriedacdes organolépticas. Com efeito,uma grands parte dos awpostos aro
méticos parece ligada &s fibras celulares eliminadas pela microfil
trajéo.

Além disso, pode-se reunir sucos de qualquer consisténcia
apbés prensagem dos respectivos vegetals, o que permite desenvol-
ver novas propriedades organolépticas a partir dos constituintes
isolados que passar stravé4s da membrana tendo uma porosidade com-

preendida entre 0,2 e 0,45 pm. Tal facto apresenta um interesse



considerével no que diz respeito ao suco de cana, visto que a
majior parte dos compostcs aromdticos bastante grosseiros lig=dos
3s paredes celulares da cana nzo passa no filtrado. Os constitu
intes de filtrado s&o em seguida eventualmente transformados.por
acgdo de leveduras em compostos que conferem a sua nota particu-
lar 3 bebida obtida.

Além disso, uma microfiltraj;do com 2 ajuda de uma membrana
de porosidade igual a 0,2 po tem a propriedade de eliminar do fil-
trado todas as bactérias e leveduras enddgenas e de conduzir assim
a um suco vegetal estérll. Esta porosidade de 0,2 po € portento,
no processo de acordo com a presente invengao, preferida a qual-
quer outra porosidade de tamanhc superior.

Contucdo, € igualmente possivel utilizar uma membrana de
porosidade igual a O,NS‘Fm que deixe passar alguns microrganismd,
particularmente pequenas bactérias no filtrado. Tal nZo ¢ incdmo
do na medida em que estes microrganismos pouco nunerosos parmane-
cer inibidos pelo pHE 4cido do meio e pela prasen;a de anidrid?
sulfuroso. A titulo de precaujdo suplementar, € possivel arrsfe-
cer a parte principal do filtrado que aguazrda a sementeira rpelo
fermento. ZEsta parte principal € entZ2o reaquecida exactamente an
tes de se adicionar o fermento. Esta adi;Z%o, treduz-se por ure
chegada brutal de uma enorme populajdo de levedurzs soleccionzdes
gue mantdxs em inibi;3o0 os outros microrczanismos doravante ex nuce
ro minoritdrio.

Assim, o resultado obtido no plano organoléptico, se2gundo o
processo de acordo com a presente invenj3o em que se obtém compos-

tos aromédticos e sapidez, particularmente a acidez, o azedume, ©

ajucarado e o salgado, préprios de cada vegetel, ¢ diferente do
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que se obteria mediante adig2oc de extractos aromdticos de vege-
tals a um suce apds a fermentajdo deste dltimo.

Na medida em que o teor em a;dcares fermentesciveis 4 su
ficiente, a fermenta;éao alqoélica pocde ser conduzida até um grau
alcoblico compreendido entre 2 e 14 ¢ de etanol em volume, limi-
tes compreendidos.

Un certo teor X em a;Ucar fermentescivel pode conduzir
até um teor¥ ¢ vol. em 4lcool se as leveduras em fermentajdo
anaerébia nao tiverem carncias em vitaminas e em substfncias
azotadas. Se necessdrlo, adiciona-se biotina e sais de aménio ao
suco antes da fermentagdo. Pode interromper-se a fer.entagio en-
tre 2 ¢ vol. eY 4 vol. mediante eliminagio das leveduras de fer-
m2ntagdc ou mediante pasteurizajio.

Para que n3o haja perdas de aromas incontrcladas e/ou ur
metabolismo incontrolado das leveduras durante a fermentajdo, es-
ta realiza-se em uma cuba tapada ou em uma cuba fechzda, a uma
temperatura de fermentag@o regulada de preferéncia entre 20 e
28°c.

A cuba fechada permite manter pelo menos ums parte do gés
carbdénico formado em solu;d@c na bsbida que € assim espumante.

0 processo geral de accrdo com a2 presente invensdo em que
o suco vegetal comporta um suco obtido mediante prensagem da cana
de agUdcar e em que a fermenta;80 € conduzida até ao seu termo na-
tural proporciona uma bsbida alcoolizada titulando 10 a 11 % vol
de tipo vinho branco, com balxe teor de nZo-41cool, que se pode
submeter com vantagem a uma destilajdo - rectificajio para se ob-
ter um 41lcool titulando entre 92 e 96 ¢ vol. com um teor de n3o-

-41cool inferior a czrca de 4 g por hectolitro de 41lcool puro.
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Mediante redugdo deste dlcool obtém-se um egpirito puro natural
de cana de ajucar que tem propriedades organolépticas novas e
muito agraddveis tendo todas um fraco teor em nio-41cool mesmo em
relagdo 2 um rum ligeiro.

As caracteristicas e vantagens do processo de acordo com
a presente inven¢3oc sobressairao alids da descrijio de exemplos
de realiza,;80 em que o exemplo 5 serd descrito com refer&ncia ao
desenho anexo que ilustra uma instalajdo que utiliza o processo

de acordo com a presente invenjsiao.
Exemplo 1

Tlaboraj;&o de um vinho de cana.

Prensa-se canas previamente lavadas e secas com a ajuda
de um Unico jogo de cilfndros para se obter um suco de densidade
igual a 1075 contendo 175 g de aj;udcares fermentesciveis por 1i-
tro e de pH igual a 4,85 . (Por convenjdo a densidade do suco
reportar-se-4 A4 da 4gua pura considerada como sendo de 1.000).

Recolhe-se 11 hl deste suco e diminui-se o seu pH até
4,21 mediante adi;3o de 275 g de 4cido cftrico e 275 g de 4cido
tartédrico,

Protage-se o suco da oxidajdo e de uma alteragio microbia
na antes da clarificagdo adlicionando-1lhe 55 g de anidrido sulfiro-
8o. Centrifuga-se em seguida o suco com a ajuda de uma centrifu-
gadora tendo um d4bito de 15 hl/hora para eliminar qualquer mat$
ria em suspensio de tamanho superior a 1 mm, submetzndo-se o su-
co resultante a uma microfiltra;ao tangencial sobre membrana mi-

neral de porosidade 0,2 pm com o auxi{lio de um aparelho IMECA,com
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um débito de microfiltra;do de 10 hl/hora.
Recolhe-s2 uma parte menor de 2 hl deste suco microfiltra
do e sem2ia-se com 40 g de levedurss'Saccharomyces cersvisiae"

6

contendo 4.10 leveduras por cma. Logo que o fermento tenha uma

7 8

concentra;do em levedura compreendida entre 10’ e 10° leveduras

por cm3 e que a popula,do das leveduras esteja em fase de cresci-
mento adiciona-se & parte malor 9 hl do suco microfiltrado conser
vado entretanto em condigdes assépticas. 0O volume de fermento
adicionado representa cerca de 22 4 do volume da parte malor do
suco microfiltrado.

(Em vez destes 22 4 pode utilizar-se qualquer valor com-
preendido entre 10 e 25 ¢ como relajdo do volume do fermento adi
cionado ao da parte maior). Adiciona-se em seguida 275 g de fos
fato de amdnio.

A fase de fermentajdo rropriamente dita comesa ent3o em
uma cuba termostatizada de modo que a temperatura do meio perma-
neja compreendida entre 20 e 28°C até ao esgotamznto dos agudcares
fermentescivels. Conduz-se asslm a ferm=ntagdo alcodlica 3zté ao
seu termo natural.

A cuba tapada nZo estanque permitiu manter & superficie
do mosto uma atmosfera de didxido de carbono.

Um doseamento dos a,dcarzs indica tambgm que a fermenta-
$80 n&o pode prosseguir. Adiciona-se entZo 88 g de anidrido sul
furoso para estabilizar esta bebida alcoolizada contra os riscos
de oxidazdo e de altsrajio bacteriana.

A andlise deste produto deu os seguintes resultados:

- pH : 3,37

- T{ftulo alcoomftrico 11,6 ¢ vol.
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- Auséncia de #dcido 14ctico .

- Aclidez voldtil equivalente a 0,27 g/1 d= H SOl+

2

Exemplo 2

Elaboragdo de uma bebida alcoolizada a partir de suco de ca

na e de suco de limdo verde,

Acidifica-se um suco de prensagem da cana de asdcar idén
tico ao do exemplo 1 (c-2a-d com uma densidade de 1075, um pH de
4,85 e contendo 175g & a;dcar fermentesciveis por litro) até pH
4.3 mediante adig3o de suco de lim3o verde em uma quantidade de
0,5 litro por hectolitro de suco de cana. Submete-se ent3o o suco
resultante exactamente ao mesmo processo que no exemplo 1.

A andlise do produto obtido deu os seguintes resultados:

= pH : 3,39
- Titulo alcoométrico 11 9 vol.
- Aus®ncia de 4cido 1l4ctico

- Acidez vo0l4til equivalente a 0,18 g/1 de H soh.

2

Exemplo 3

Elaborag8o de uma bebida alcoolizada a partir de suco de ca-

na e de pamplumossa.

Prensa-se canas previamente lavadas e secas com a ajuda
de um Unico jogo de cilindros para se obter um suco de densida-
de 1075 contendo 175 g de agicares fermentesciveis por litro e
de pH igual a 4,85. Aclidifica-se este suco com dcido citrico
(25 g/hl de suco) e de 4cido tartdrico (25 g/hl de suco) a um



pH igual a 4,21. Adiciona-se entdo 5 ¢ de suco recentemente pren
sado de paplumossa inteira (percentagem em volume em relacdo ao
volume do suco de cana). FEsta adi;&c baixa o pH para 3,85.
Adiciona-se o anidrido sulfuroso i razdo de 5 g/hl de suco. Cla-
rifica-se o suco resultante e microfiltra-se sobre um filtro de
de porosidade igual a 2 fim. Devide-se o suco microfiltrado em uma
parte menor e uma parte malor. Utiliza-se a parte menor para a
prepara;do de um fermento utilizando "Saccharomyces cerevisiae",
Logo que a concantra;do deste fermento atinja 5. 107 leveduras por
cm” adiciona-s2 & parte malor e conduz-s2 a fermentajdo em cuba ta
pada 2té ao esgotamento dos agicares fermentescfveis. A an4lise
do produto obtido apds o termo da fermentajio deu os segulntes re-
sultados:
- pH : 3,38
- Tftulo alcoométrico 10,8 ¢ vol.
- Acidez voldtil equivalente a 0,18 g/1 de H,80,,.

Estabilliza-se esta bebida com 8 g de anidrido sulfuroso
por hectolitro.

Ela apresesnta entdo caracteres organolédpticos muito tipi-

cos: aromas de pamplumossa e um certo az=dume na boca

Exemplo k4

Elzbora;8o de bebidas alcoolizadas a partir de suco de me-

Prensa-se meloes descascados para se obter 12 1litros de
Suco.
Este suco tem a seguinte composi;éo:

Frutose 15 g/1, glucose 11 g/l1, sacarose 57 g/l (ou seja



um total de 83 g de ajlucares fermentesciveis).

Acidifica-se este suco com 1,5 g/l de 4cido cftrico e
1,9 g/1 de 4cido tartdrico. Obtém-se deste modo um pH de 4,30.

Adiciona-se 50 mg/l1l de anidrido sulfuroso antes de o cla-
rificar sobre um crivo de 0,7 mm. Filtra-se o suco clarificado
resultante sobre uma membrana de 10 po e submete-se depols a mi-
crofiltraj;8c sobre uma membrana de O,2,mu Congela-se o suco mi-
crofiltrado a -4°C como precaugdo suplementar, exepto 3 litros que s3o
utilizados para a elaboragdo do fermento. A estes 3 litros adi-
ciona-se 600 mg de leveduras secas "Saccharomyces cerevisiae". No
dia seguinte a populaz;doc de leveduras estd em fase de crescimento
e atinge 108 leveduras por cu?. Adicliona-se entdo o fermento %
parte maior (% litros) do suco descongelado reaquacido até 20°C e
deixa-se fermentar tudo a 20°C durante dois dias sob uma atmosfe-
ra de gés carbénico. Utiliza-se para esta ferm=ntajdo um Treserva
tério de vidro com 15 litros munido de uxm borbulhador de modo a
conservar uma atmosfera de diéxido de carbono acima do suco.

Logo que o suco atinja a densidadede 1010, tremgfega-se uma
fracy80 A de 4 1litros que se pasteuriza imediatamente de modo a
interromper a fermentajdo alcobdlica. O resto do suco, ou seja a
fracg8o B , termina a sua fermentajdo at4 ao seu termo naturzl.
Adiciona-s=-1he entdo 80 mg/1l de 802.
Os produtos assin obtidos apresentam as seguintes composi

Frac;3o A . Bebida n3o totalmente fermentada
- pH : 4,10
- T{tulo alcoométrico : 2,8 ¢ vol.

- Ayldcares fermentesciveis : 38 g/1



- Acidez voldtil equivalente a 0,15 g/1 de HQSOH

Fracgdo B . Bebida totalmente ferm=antada

- pH k4,02
- T{tulo alcoométrico : 5,0 ¢ vol.
- Agdcares fermentescivels inferiores a 1 g/1

- Acidez vol4til squivalente a 0,20 g/1 de H,S0,,.

Exemplo 9.

Fazemdo referéncia & figura udnica, distingue-s2 um esquema
de principio de uma instalaj8o para a realizaj;@o do processo de
acordo com a presente invanjac.

As canas de ajUcar s&o cortadas & mi3o, sem recorrer i téc-
nica de desfolhagem prévia por queima a fim de evitar qualquer de-
terioragdo fisica do caule tal como o esmagamanto ou quzlquer feri
da que poderia permitir uma contamina, 80 do inierior da cana por mi
crorganismos.

Os caules sfo, de preferéncia apds o transporte até ao lo-
cal da instala;do, desfolhados, cortados com um comprimento de cer
ca de 1,20 m e colocados sobre a mesa de preparajdo (2).

A mesa (2) € um transportador com cad=2ias e barras de 3o
inoxldédvel encarregado de= conduzir os caules da cana de aj;dcar até
uma mesa de lavagam (3) constituida por um transportador herizon-
tal com via-caldeira d= refinagdo, acima da qual est3o dispostas
rampas (4) de pulverizajdo de dgua potdvel. A lavagem destina-se
a retirar as diversas wm#culas e particulas de terra dos caules.

Apés a lavagem, os caules de cana de a,dcar sofrem uma ex-

tracgdo do suco mediante passagem em um sé moinho (5) de rolos.



Obt4m-se deste modo, um suco da primeira prensa com uma densida-
de de cerca de 1030 e um forte teor de a,dcares fermantesciveis
( 188 g/1).

Verifica-se que entr2 a lavagem e a passagem no molinho
(5) os caules de canz podem so’rer evantualmente uma secagem.

Os bagagos que abandonam o mofnho (5) nic sio aproveita-
dos com vista ao seu esgotamento mas s3o evacuados em (6).

C suco obtido mediante prensagem em (5) &, portanto,o pu
ro suco de cana que se submete em segulda a uma clarifica, 8o em
vdrias etapas. Aqul realiza-se uma separag@o em um sistema sepa
rador (7) com selha e parafuso guarnacido de tubos rvara a recupe
razdo das matérias sélidas. O suco passa atravds de um crivo de
malhas oblongas com cerca de 2 X 15 mm e € recolhido em uma dcr-
na (§) colocada sob o seyparador (7).

Coloca-ce uma sonda pars medida de pH na dorna (8) o que
permite uma selecjdo do suco. Com efeito, sé os sucos gue apre-
sentam um pH compreendido entre cerca de 5,2 = cerca de 5,“ se-
rao retidos; fora destes limites o suco serd eliminado e a ins-
tala,&c a montante parada. Considera-se com efeito, que para
além de um pH de 5,4 ou para azquém de um pH de 5,2 é o sinal de
mécula ou Ce ume degrada,;2c do suco.

A sazlda do separador (7), o suco € envisdo por ums bomba
com 2mbolo (9) para uma cuba d= arsszenzmento intermedidria (10).
A bomba (9) serve igualzente para eliminar o suco considerado co
mo néo de acordo segundo as indicagdes cda sonda de macdida de pH
anterior, Para este efeito, a bomba () estd equipada com reflu
xo0 de um T de derivazdo com vdlvulas rermitindo assim a selec-

330 dos sucos em funj8o do seu pH.



Efectua-se entre a bomba (9) e a cuba (1C), um ajustamen
to ou regulajdo do pE entre 3,5 e h,} assim como uma sulfita;&o
com a ajuda de anidrido sulfuroso para proteger o suco contra um
infcic preciritado em fermentagdo. O SO2 actta simultanesmente
como um agente antioxicdante e um antibidtico.

A regulagdo do pH efectua-se com a ajuda de outros sucos
4cldos tal como o suco de lim8c ou o suco de pamplumossa ou ds la
ranja, ou medlante adi ;B0 de 4cicdos cftrico e tartédrico.

A safda da cuba (10), o suco & recolhido por uma bomba
centri{fuga (11) e enviado, passando por um serarador (12), para
um centrifugador (13). Este centrifugador pode ser da marca

westfalia tipo SA 20 60 076 com uma velocidade de 6500 rpn.

0 papel do separador (12) €, =fectuando uma nova peneira
720 do suco, proteger o centrifugador (13). O separador (12) €&
aqui um auvto-trafegador com bolo vertical equipado na cabzja com
um crivo autoclave com superficie raspadorz, composto por uma
grelha com malha de 0,9 mm. Zllmine—se zssim gualguer matéria
em suspens2o com um tamanho siperior a 1 mm.

0 papel do centrifugador (13) € conduzir um suco clarifi-
cado para um dispositivo de filtragdo tengencial (15) sobrzs umsa
membrana mineral de porosidade igual a O,?}Fm.

Este édispositivo (19) pode ser um aparslho IVMSCA d=2 ar-
co semi-fechado com regula;do pressostétics, sistema de filitra-
580 e de lavagem descontinia (por lotes).

Este aparelho comporta quatro arcos de dois cérteres em
série. Cada cérter contém 19 membranas com ums porosidade ipual
a 0,2 J com uma superffcie total de 30,4 '

O débito nédio de entrada € de 50 hl/hora.



0 centrifugador (13) envia directamente os sucos sem bor-
ra pars uma dorna de armazenamento (1+)

0 centrifugador (13) ¢ aqui um interceptor de 4gua com
hidro-ciclone.

A safda dos produtos retidos (1¢) do dispositivo de fil-
tragdo tangencial (15) passa num permutador térmico (17), enquan
to a safda dos filtrados (18) passa num sagundo perrutador térmi
co (19) e & enviada para uma bateria (20) de cubas fechadas de
fermentagéo.

Os permutadores (17 e 19) sdo alimentados a frio a partir
de uma central de frio (21).

A filtragao tangencial aquece os sucos, tendo os permuta-
doras (17 e 1y) por fungdoc, arrefecer os produtos ratidos = os
filtrados.

0 envio decs produtcs retidos na cuba (14) através do permu
tador (17), permite manter, se necessdrio os sucos na cuba (14) a
uma temperatura inferior a 2500 aproximadamente.

Obtém-se assim, 2 =ntrada das cubas (20), um suco de cana
1fmpido, estéril visto que se lhs retirou todas 2s leveduras, bac-
térias e particulas supericres a 0,2 Pm.

Esta notédvel qualidade de pureza controlada do suco de ca-
na € essencial no processo de acorcdo cor a presente invenj3c visto
que permite em seguida, gragas a umz Unica sementeirz com estirpes
de leveduras exdgenas seleccionadas obter o produto final deseja-
do. Escolheu-se como leveduras a estirpe "Saccharomyces cerevi-
siae" de origem INRA-Narbone-CBS 6978 com uma populaj;do vidvel ra
rantida de 25.109 células/g (Fermivin-Societé Rapidase 59113

Secli-France).
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Pode-se escolher outras leveduras entre as que s3oc comer-
cializadas como por exemplo uma estirpe diferente de " Saccharomy
ces Cerevislae", ou "Schizosacharomyces Pombe".

0 suco entra nas cubas (20) a carca de 1800.

A sementeira efectua-se do seguinte modo: prepara-se um
fermento em uma cuba (23) dita de leveda;do.

Para este efeito, retira-se o suco destinado ks cubas (20)
e envia-se para & Cuba de levedajdo (23). As leveduras selecciona
das sfo0 introduzidas na cuba (23) por um polidoseador (24),.

A cuba (23) esté munida de um agitador, de uma Tampe de in-
jeci;@o de ar nc meio do fermento para assegurar as suas condi;des
aerébias e de um permutador de calor (25) ligado i central de frio
(21) pare que a cultura aerébia tenhe lugar a uma temperatura com-
preendida entre 2C e 28°C.

0 polidoseador (24) serve igualmente para ajustar o pH do
fermento e para fazer eventuals adl;des, por exemplo de matérias
azotadas.

A agita;do e a oxigenaj;&c que se realizam na cuba (23) per
mitem a multiplicag&o das leveduras. Zsta multiplica ;3o pode ser
controlada mediante numera do sob microscépio.

C fermentc € preparado cerca d= 24 horas antes da sta in-
jeccid0 nas cubas fechadas (20). Esta injecjZo afectua-cs=, de pre
ferencia, quando a populajao das leveduras 2std em fase de crasci-
mento.

0 fermento € enviado atrav4s d2 uma bomba com &mbolo (26)
para cada cuba chela de suco microfiltrado, & razio de 10 a 25 % em
volume do suco microfiltrado.

Cada uma das cubas (20) estd equipada com sec;des com por-
mutzdores de pratos planos (27) ligados & centrsl de frio (21) e



permitindo um controlo rigoroso das temperaturas de fermentagéo,
de prefer2ncia compreendidas entre 20 e 28°C.

Uma parte das cubas (20) ndo estd cheia com suco micro-
filtrado fermentescivel, mes destina-se % trasfega das cubas
(20) em que se realiza a fermentagdo.

Zntre os dois grupos de cubas (20) referidas antes efec-
tuz-se com vantagem uma centrifugagéo sobre o suco fermentado pa-
ra eliminar as leveduras mortas. Esta centrifugegdo pode ser se-
guida por uma microfiltrajdo tangencial sobre umz2 membrana de po-
rosldade iguel a 0,2 um para retirar os ltimos vestIgios de leve
duras e qualguer depdsito.

Na safda (28) das cubas tem-se um vinho de cana 1limpicdo
com um grau alcodélico de cercs de 10 a 11 4 vol.

A tepperatura deste vinho de cana €, i safda da cuba, da
ordem de 180C a fim de evitar os ataques bacterianos.

Este vinho de cana £ enviado para umz unidade (29) de des-
tilajdo-rectificaz;Bo & um tipo j4 conhecido.

Esta unidade € regulada para a obtengfo por exemplo de
dols tipos de 4lcoois, um com %6 ¢ vol. com um teor médximo em nZo-
-dlcool de 9 g per hectolitro de dlcool puro e o outro com 94 ¢
vol. com um teor em n2c-4lcool ccmpreendido entre 10 o 19 g por
hz2ctolitro de 4lcool puro.

0 4lcool assim rectificado € em seguida dirigido para duas
cubas (30) de lota,d0 equipadas, cada umz, com uma sec;3o de fer-
mentadores de pratos (31) ligados i central de frio (21) = desti-
nados a conter as eleva;des de temreratura que ocorrem na altura
da lotagdo com a 4gua fornecida pelas cubas (32).

A dgua provém de um posto de desmineralizaj®o com resinas
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aniénicas e catiénicas (Parent Industrie). Esta 4gua tem uma re-
sistividade de 200000 ohms/cr®/cm.

A lotajdo transforma os dlcoois rectificados anteriores
em bebidas titulando 40 % vol. Estas bebidas sfo armazenadas em
cubas (33). Possuem propriedades organolépticas muito agraddveils
ao mesmo tempo que apresentam propriedades fisiolédgicas essencial

mente devidas ao seu teor em etanol.

Rei-
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Reivindicacodes

1.- Processo para a preparacao de bebidas alcoolizadas a
partir de um suco vegetal contendo naturalmente pelo menos um agua-
car fermentescivel, caracterizado pelo facto:

a) de se tomar um suco vegetal, obtido mediante prensagem

de pelo menos um vegetal de modo a que o teor em agucares fermen-
tesciveis do suco vegetal esteja compreendido entre 80 e 230 g/li-

tro, de se regular ent3o o0 pH entre 3,5 e 4,3 antes de se suvlfitar

depois de se clearificar eliminando qualguer matéria er suspenséo

de tamanhc superior a 1 mm;

b) de se subrmeter este suco clarificado a2 uma microfiltra-
gao sobre membrana com uma porosidade compreendida entre 0,2 e
0,45/Lm e de se dividir em duas partes: uma parte maior e uma par-

te menor;

c) de se constituir com a parte menor um fermento por cultu-

ra aerdbia de uma levedura seleccionada;
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d) de se adicionar este fermento a parte maior do suco mi-
crofiltrado e de se conduzir uma fermentacao alcodlica a uma

temperatura compreendida entre 20° e 28OC, sob atmosfera de gas

carbonico.

2.- Processo de acordo com a reivindicacao 1, caracteriza-
do pelo facto de se conduzir a fermentagao alcodlica até um grau
alcodlico compreendido entre 2 % e 14 % de etanol em volume, li-

mites compreendidos.

3.- Processo de acordo com a reivindicacao 2, caracteriza-

do pelo facto de se conduzir a fermentacgao alcodlica até ao seu

termo natural.

4.~ Processo de acordo com a reivindicacao 2, caracterizado

pelo facto de se interromper a fermentagao no grau alcodlico es-

colhido mediante eliminaca2o das leveduras de fermentacao.

5.- Processo de acordo com uma qualguer das reivindica-
¢oes 1 a 4, caracterizado pelo facto de a cultura aerdbia da
. o
etapa c¢) ter lugar a uma temperatura compreendida entre 20 e

28°c.

6.- Processo de acordo com uma qualquer das reivindica-

coes 1 a 5, caracterizado pelo facto de o suco vegetal comportar
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um suco obtido mediante prensagem de canas de agucar .

7.- Processo de acordo com uma qualguer das reivindicacgoes
1 a 6, caracterizado pelo facto de a levedura seleccionada ser a

"Saccharomyces cerevisiae".

8.- Processo de acordo com uma qualquer das reivindicacgodes

1 a 7, caracterizado pelo facto de na etapa d) se adicionar o
fermento até gue a sua concentragao em levedura esteja compreendi-
da entre 107 e 108 leveduras por cm3 e pelo facto de a populacao

das leveduras estar em fase de crescimento.

9.- Processo de acordo com uma qualquer das reivindicacgoes
1 a 8, caracterizado pelo facto de na etapa d} o volume de fermen-

to adicionado representar entre 10 e 25 % do volume da parte

maior do suco microfiltrado.

10.~ Processo de acordo com uma gqualquer das reivindicacgodes
1 a 9, caracterizado pelo facto de se conduzir a fermentacao

alcodlica em cuba tapada.

11.- Processo de acordo com uma qualquer das reivindicagoes
1 a 9, caracterizado pelo facto de se conduzir a fermentacao al-
codlica em cuba fechada,

Lisboa, 29 de Janeiro de 1988
Q Agente Oficial da Propriedade Induzatrisl
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RESUMO
"Processo para a preparacao de bebidas alcoolizadas

a partir de um suco vegetal"

Descreve-se um processo para a preparacao de bebidas
alcoolizadas a partir de um suco vegetal, caracterizado pelo facto
de se tomar um suco vegetal, obtido mediante prensagcem de pelo
menos um vegetal, de se regular o seu pH antes de se sulfitar, de

se clarificar e de se submeter depois a uma microfiltracao sobre

membrana.

O suco microfiltrado & submetido a uma fermentacao al-
coblica controlada, sob atmosfera de gas carbdnico.
Este processo conduz a novas bebidas alcoolizadas tendo

propriedades organolépticas muito agradaveis.

Uma instalagao para utilizacao industrial do processo
da acordo com a presente invencao aplicada a cana de agucar con-

duz a um vinho de cana e a um puro espirito de cana.

Lisboa, 29 de Janeiro de 1988
O Aqenta Oficial da Propriedade Indistrial
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