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Relatorio  Descritvo da Patente de Invencdo para
"COMPOSICAO DE LEVEDURA APROPRIADA PARA FERMENTAGAO
ALCOOLICA EM ALTA CONCENTRAGAO A PARTIR DE MATERIAS-
PRIMAS QUE CONTEM AGUCAR E METODO PARA SUA PREPARAGAOQ".

Campo Técnico

A presente invengao refere-se a fermentagdo alcodlica, e
particularmente, a presente invencdo refere-se a uma levedura mista
apropriada para fermentagdo alcodlica em alta concentracdo a partir de
matérias-primas que contém agucar.

Antecedentes da Técnica

A fermentacao alcodlica a partir de matérias-primas que contém
acucar ocupa uma grande proporc¢ao da industria de fermentacao de vinho e
alcooleira; entretanto, devido as caracteristicas inerentes de matérias-primas
gue contém acgucar, tais como nutricdo singular, capacidade de tamponamento
em pH mais baixo, e similares, a fermentacdo de matérias-primas que contém
acucar usando fermento comum n&o pode ser implementada completamente,
especialmente sob a condicdo de alta concentracdo de alcool. Como um
exemplo, usando sacarose, o fermento comum apenas consegue manter o
teor alcodlico da fermentagao no nivel de 11-13% v/v, e caso o teor alcodlico
continue aumentando, o teor residual de matérias-primas que contém agucar
ficara mais alto e a proporgéao de utilizacdo das matérias-primas € deteriorada.
Portanto, os problemas de como melhorar a condigdo de nutricdo do mosto
da fermentacao alcodlica a partir de matérias-primas que contém acucar e
como utilizar os componentes das matérias-primas completamente precisam
ser resolvidos urgentemente.

Quanto a fermentacéo alcodlica a partir de matérias-primas que
contém acgucar, a técnica anterior apenas conduzia diretamente a fermentacéao
usando levedura ou supria a parte da fonte de nitrogénio. Além disso, a técnica
anterior ndo analisava cientificamente a composi¢ao nutricional do licor de
fermentacao da fermentacgao alcodlica a partir de matérias-primas que contém
acucar, e também nao fornecia a nutricAo necessaria para o

crescimento da levedura, e consequentemente, o licor da fermentagdo nao
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era capaz de ser fermentado completamente, de tal modo que o teor residual
de aglcar do mosto se tornava mais alto e a proporgdo de utilizagdo das ma-
térias-primas era deteriorada.

Além disso, a Publicagdo do Pedido de Patente Chinesa n°
CN1710084A descreveu um processo completo para a produgdo de etanol
por fermentag&do, usando o caldo purificado de culturas agucaradas, com-
preendendo as etapas de: a. clarificar a solug&o de mistura espremida a par-
tir de culturas agucaradas, usando a tecnologia de clarificagdo com o com-
plexo floculante bentonita-quitosano, e depois o residuo filtrado separado
pode ser usado como fertilizante organico, e a quantidade de poluigéao é di-
minuida desde a origem; b. concentrar o caldo purificado até obter um teor
de aglcar de cerca de 23%, e realizar a fermentagé@o usando o caldo purifi-
cado concentrado e adicionar levedura a ele, de tal modo gue o componente
etanol do mosto em maturagéo seja aumentado em mais do que 12%, e a
descarga de liquido refugado seja diminuida: c. depois da fermentagédo o
mosto e destilado, o mosto refugado obtido é submetido a uma concentragao
por destilacdo de multiplo efeito e usado com ragéo proteica animal, e con-
seguir que nenhum mosto refugado seja descarregado, solucionando o pro-
blema da poluigdo com mosto residual da producéo de etanol.

Entretanto, este pedido de patente precisava conduzir a tecnolo-
gia de clarificagdo com o complexo floculante bentonita-quitosano para es-
premer as culturas agucaradas, e além disso, precisava concentrar o caldo
purificado de cana-de-agucar floculado e permitia que o teor de aglcar atin-
gisse cerca de 23%, e assim sendo, precisava de alguns equipamentos auxi-
liares, tais como um tanque adicional de decantagao rapida, filtro-prensa, e
similares, aumentando acentuadamente o custo de equipamentos do pro-
cesso para a produgdo de etanol por fermentacgéo, usando o caldo purificado
de culturas agucaradas, pois nos exemplos, a composigéao do etanol atingiu
apenas 12,6%, o teor de agucar residual foi de 0,1%, e assim sendo, o custo
do processo para produgéo de etanol por fermentag&o a partir do caldo puri-
ficado das culturas agucaradas aumentou.

Com o propésito de superar a imperfeicdo da técnica anterior,
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baseada em considerar plenamente a condicdo nutricional do licor da fer-
mentacgao de matérias-primas que contém aculcar e o custo dos equipamen-
tos, a presente invengdo fornece uma levedura mista apropriada para fer-
mentagao alcodlica em alta concentragédo a partir de matérias-primas que
contém acucar. A levedura mista compreende uma levedura desidratada e
uma fonte nutricional, em que a levedura desidratada é um fermento, tendo
forte atividade fermentativa pelo material agucarado; a fonte nutricional inclui
um sal inorgénico ou um sal orgéanico, um micronutriente e um bacteriostati-
co, que fornece a nutrigio necessaria para o crescimento e fermentacdo da
levedura, e também inibindo a proliferacdo de bactérias, e finalmente, im-
plementando uma fermentagdo completa e rapida das matérias-primas que
contém agucar, e assim sendo, a proporgdo de utilizagdo serd melhorada
sem um pre-tratamento adicional dos materiais agucarados, e o custo dos
equipamentos do processo & diminuido, a fermentagdo alcodlica a partir de
matérias-primas que contém aclcar pode ser realizada usando os equipa-
mentos originais, e entdo sera implementada a fermentagéo completa e rapi-
da de materiais agucarados, e a proporgédo de utilizagdo das matérias-primas
sera melhorada.

Sumario da Invencéo

Para alcangar os objetivos acima, um aspecto da presente in-
vencao fornece uma levedura mista apropriada para fermentacao alcodlica
em alta concentrag&o a partir de matérias-primas que contém acgucar, a pre-
sente invengdo pode superar as deficiéncias de alcoolicidade final mais bai-
Xa e o teor residual mais alto de aglcar durante a fermentagao alcodlica, que
existem nos presentes produtos, e pode melhorar acentuadamente a eficién-
cia da fermentag&o alcoolica a partir de matérias-primas que contém acucar,
diminuir o custo geral de produgéo e mitigar a pressao para proteger o meio
ambiente.

Um aspecto da presente invencdo fornece uma levedura mista
apropriada para fermentagéo alcodlica em alta concentragdo a partir de ma-
térias-primas que contém acucar, caracterizado pelo fato de que a levedura

mista compreende qualquer tipo de levedura desidratada selecionada entre
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a levedura de cerveja Saccharomyces cerevisiae Hansen de Saccharomyces
cerevisiae, levedura para vinho de uva Saccharomyces uvarum Beijerinek, e
materiais nutricionais que sdo necessarios para o crescimento da levedura,
sendo que os materiais nutricionais incluem: 40-70 partes em peso da leve-
dura desidratada, 20-40 partes em peso de uma fonte de nitrogénio, 5-10
partes em peso de uma fonte de fosforo, 2,5-5 partes em peso de um outro
sal inorgénico, 1-2,5 partes em peso de uma vitamina micronutriente, e 0,5-
1,2 parte em peso de um bacteriostatico.

De preferéncia, a levedura é uma levedura desidratada resisten-
te a altas temperaturas e altamente ativa, e de preferéncia a levedura é qual-
quer tipo de levedura selecionada entre levedura de cerveja Saccharomyces
cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva para
vinho Saccharomyces uvarum Beijerinek, a fonte de nitrogénio é selecionada
entre sulfato de aménio, ureia, e nitrato de aménio, e uma mistura de dois ou
mais de dois dos mesmos; a fonte de fosforo é selecionada entre di-
hidrogeno fosfato de amonio, fosfato de aménio dibasico, di-hidrogeno fosfa-
to de potassio, hidrogeno fosfato dipotassico, di-hidrogeno fosfato de sédio,
fosfato de sédio dibasico e uma mistura de dois ou mais de dois dos mes-
mos; o outro sal inorgénico é selecionado entre sulfato de magnésio, sulfato
de zinco, e uma mistura de dois ou mais dos mesmos; a vitamina micronutri-
ente € selecionada entre pantotenato de calcio, biotina e vitamina B1, e uma
mistura de dois ou mais de dois dos mesmos; o bacteriostatico é seleciona-
do entre penicilina e nisina, e uma mistura das mesmas.

Mais preferivelmente, a levedura que compreende qualquer tipo
de levedura desidratada é selecionada entre a levedura de cerveja Saccha-
romyces cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva
para vinho Saccharomyces uvarum Beijerinek, e os materiais nutricionais
necessarios para o crescimento da levedura, sendo que o material nutricio-
nal inclui: 50-60 partes em peso da levedura desidratada, 25-35 partes em
peso da fonte de nitrogénio, 6-8 partes em peso da fonte de fésforo, 3,5-4,5
partes em peso do outro sal inorganico, 1-2,5 partes em peso da vitamina

micronutriente e 0,5-1,2 parte em peso do bacteriostatico.
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Mais preferivelmente, a penicilina é 0,8 milhdo de unidades.

De preferéncia, as matérias-primas que contém agucar sio sele-
cionadas entre um macerado ou extrato de melagos, ou cana-de-agucar, be-
terraba e sorgo-doce.

De preferéncia, a quantidade de inoculagdo da levedura mista é
0,03-0,1% em peso da quantidade de mosto.

Outro aspecto da presente invengio fornece uma levedura mista
apropriada para fermentag&o alcodlica em alta concentragdo a partir de ma-
térias-primas que contém agucar, caracterizado pelo fato de que a levedura
mista compreende qualquer tipo de levedura desidratada selecionada entre
a levedura de cerveja Saccharomyces cerevisiae Hansen de Saccharomyces
cerevisiae, levedura para vinho de uva Saccharomyces uvarum Beijerinek, e
materiais nutricionais que sdo necessarios para o crescimento da levedura,
sendo que os materiais nutricionais incluem: 40-70 partes em peso da leve-
dura desidratada, 15-35 partes em peso de uma fonte de nitrogénio, 3-7 par-
tes em peso de uma fonte de fésforo, 10-15 partes em peso de um micronu-
triente de levedura, e 0,5-1,2 parte em peso de um bacteriostatico.

De preferéncia, a levedura é qualquer tipo de levedura desidra-
tada selecionada entre levedura de cerveja Saccharomyces cerevisiae Han-
sen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva para vinho Saccha-
romyces uvarum Beijjerinek, a fonte de nitrogénio é selecionada entre sulfato
de amonio, ureia, e nitrato de amoénio, e uma mistura de dois ou mais de dois
deles; a fonte de fésforo é selecionada entre di-hidrogeno fosfato de aménio,
fosfato de aménio dibasico, di-hidrogeno fosfato de potassio, hidrogeno fos-
fato acido dipotassico, di-hidrogeno fosfato de sédio, fosfato de sédio dibasi-
Cco e uma mistura de dois ou mais de dois dos mesmos; o micronutriente de
levedura é selecionado entre um extrato de levedura em p6 produzido por
levedura de cerveja, Saccharomyces cerevisiae, levedura de padeiro usada
como matéria-prima, e o bacteriostatico é selecionado entre penicilina e Ni-
sina, e uma mistura das mesmas.

Mais preferivelmente, a levedura mista compreende 50-60 partes

em peso da levedura desidratada, 20-30 partes em peso da fonte de nitro-
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génio, 4-6 partes em peso da fonte de fésforo, 11-14 partes em peso do mi-
cronutriente de levedura e 0,5-1,2 parte em peso do bacteriostatico.

Mais preferivelmente, a penicilina € 0,8 milhdo de unidades.

De preferéncia, as matérias-primas que contém aclcar sdo sele-
cionadas entre um macerado ou extrato de melagos, ou cana-de-agtcar, be-
terraba e sorgo-doce.

De preferéncia, a quantidade de inoculagdo da levedura mista é
0,03-0,1% em peso da quantidade de mosto.

Alem disso, outro aspecto da presente invengdo fornece um mé-
todo para a preparagéo da levedura mista apropriada para fermentagéo al-
codlica em alta concentragdo a partir de matérias-primas que contém agticar,
compreendendo fragmentar todos os componentes separadamente, excluin-
do uma levedura desidratada; misturar a levedura desidratada e o material
fragmentado dos outros componentes em uma certa razdo ponderal, e mis-
turar a levedura desidratada e os outros componentes uniformemente por
meio de agitagdo mecanica ou misturagio operada manualmente; e obter a
levedura mista.

A levedura mista da presente invengdo é apropriada principal-
mente para a produgéo industrial de vinho fermentado e produgéo de alcool,
que usam sacarose € outros componentes que contém sacarose (incluindo
glicose, agucar das frutas) como fonte de carbono.

As mateérias-primas que contém aglcar na presente invengéo
sé@o selecionadas entre um macerado ou extrato de melagos, ou cana-de-
agucar, beterraba e sorgo-doce.

Durante a preparagao da levedura mista da presente invengao, a
proporgao dos componentes supramencionados pode ser determinada pelas
matérias-primas que o produtor usou, isto €, a diferenga da fonte de agucar,
primeiramente, fragmentando todos os componentes separadamente, exclu-
indo a levedura desidratada, por meio de agitagdo mecéanica ou misturagéo
operada manualmente, misturando completamente a levedura desidratada e
os outros componentes uniformemente, e embalando o produto de acordo

com a especificagdo.
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A levedura desidratada resistente a altas temperaturas e alta-
mente ativa € um fermento, que converte o agGcar em alcool, e os outros
elementos nutricionais sdo capazes de suprir e complementar os elementos
nutricionais no mosto da fermentag&o sob a condigéo de contragdo mais alta
de agucar, fornecendo elementos nutricionais suficientes para o mosto em
fermentagdo, de tal modo que a levedura possa crescer rapidamente e fer-
mentar perfeitamente, para assegurar que o aglcar no mosto se converta
em alcool completamente, e depois a proporgéo de utilizagdo das matérias-
primas € melhorada.

A levedura mista da presente invengdo tem algumas vantagens,
por exemplo, melhora a alcoolicidade da fermentagao, diminui o teor residual
de agucar, diminui o custo global da fermentagso alcodlica, diminui a coagéao
para proteger o meio ambiente, melhora a proporcéo de utilizagdo das maté-
rias-primas, e também as matérias-primas sdo muito convenientes para ob-
ter, o processo é simples e facil de ser usado. Usar a levedura mista da pre-
sente invengédo permite que alcoolicidade final das matérias-primas usuais
tais como sacarose atinja 14,5-15,5% v/v, e que o agucar redutor residual no
mosto da fermentagdo seja 0-0,1% em peso.

Descricdo de Modalidades Preferidas

Fazendo referéncia a modalidade que se segue, sera feita a
descrigdo detalhada da levedura mista apropriada para fermentagdo alcodli-
ca em alta concentragédo a partir de matérias-primas que contém acucar, de
acordo com a presente invengéo, e entende-se que a descrigdo detalhada
pretende apenas o entendimento da presente invengdo, e ndo pode ser con-
siderada como limitativa do ambito da presente invengao.

Em uma modalidade desta invengéo, fornece-se uma levedura
mista apropriada para a fermentagdo alcodlica em alta concentragdo a partir
de matérias-primas que contém aglcar, caractezidada pelo fato de que a
levedura mista compreende qualquer tipo de levedura desidratada selecio-
nada entre levedura de cerveja Saccharomyces cerevisiae Hansen de Sac-
charomyces cerevisiae, levedura para vinho de uva Saccharomyces uvarum

Beijerinek, e materiais nutricionais que sdo necessarios para o crescimento



10

15

20

25

30

da levedura, sendo que os materiais nutricionais incluem: 40-70 partes em
peso da levedura desidratada, 20-40 partes em peso de uma fonte de nitro-
génio, 5-10 partes em peso de uma fonte de fosforo, 2,5-5 partes em peso
de um outro sal inorgénico, 1-2,5 partes em peso de uma vitamina micronu-
triente, e 0,5-1,2 parte em peso de um bacteriostatico.

Em uma modalidade preferida, a levedura é qualquer tipo de le-
vedura desidratada selecionada entre levedura de cerveja Saccharomyces
cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva para
vinho Saccharomyces uvarum Beijjerinek, a fonte de nitrogénio é selecionada
entre sulfato de aménio, ureia, e nitrato de aménio, e uma mistura de dois ou
mais dois dos mesmos; a fonte de fésforo é selecionada entre di-hidrogeno
fosfato de aménio, fosfato de aménio dibasico, di-hidrogeno fosfato de po-
tassio, hidrogeno fosfato dipotassico, di-hidrogeno fosfato de sodio, fosfato
de sodio dibasico e uma mistura de dois ou mais de dois dos mesmos; o0 ou-
tro sal inorgénico é selecionado entre sulfato de magnésio, sulfato de zinco,
e uma mistura de dois ou mais dos mesmos; a vitamina micronutriente é se-
lecionada entre pantotenato de calcio, biotina e vitamina B1, e uma mistura
de dois ou mais de dois dos mesmos; o bacteriostatico é selecionado entre
penicilina e Nisina, € uma mistura das mesmas.

Em outra modalidade preferida, a levedura compreende qual-
quer tipo de levedura desidratada selecionada entre a levedura de cerveja
Saccharomyces cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura
de uva para vinho Saccharomyces uvarum Beiferinek, e os materiais nutri-
cionais necessarios para o crescimento da levedura, sendo que o material
nutricional inclui: 50-60 partes em peso da levedura desidratada, 25-35 par-
tes em peso da fonte de nitrogénio, 6-8 partes em peso da fonte de fésforo,
3,5-4,5 partes em peso do outro sal inorganico, 1-2,5 partes em peso da vi-
tamina micronutriente e 0,5-1,2 parte em peso do bacteriostatico.

Em outra modalidade preferida, a penicilina é 0,8 milhdo de uni-
dades.

Em uma modalidade preferida, as matérias-primas que contém

agucar sdo selecionadas entre um macerado ou extrato de melacos, ou ca-
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na-de-agucar, beterraba e sorgo-doce.

Em uma modalidade preferida, a quantidade de inoculagédo da
levedura mista é 0,03-0,1% em peso da quantidade de mosto.

Em outra modalidade da presente invengao, fornece-se uma le-
vedura mista apropriada para a fermentagdo alcodlica em alta concentragéo
a partir de matérias-primas que contém aglcar, caracterizada pelo fato de
que a levedura mista compreende qualquer tipo de levedura desidratada se-
lecionada entre a levedura de cerveja Saccharomyces cerevisiae Hansen de
Saccharomyces cerevisiae e levedura para vinho de uva Saccharomyces
uvarum Beijerinek, e materiais nutricionais gue s&0 necessarios para o cres-
cimento da levedura, sendo que os materiais nutricionais incluem: 40-70 par-
tes em peso da levedura desidratada, 15-35 partes em peso de uma fonte de
nitrogénio, 3-7 partes em peso de uma fonte de fésforo, 10-15 partes em pe-
so de um micronutriente de levedura, e 0,5-1,2 parte em peso de um bacte-
riostatico.

Em uma modalidade preferida, a levedura é qualquer tipo de le-
vedura desidratada selecionada entre levedura de cerveja Saccharomyces
cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva para
vinho Saccharomyces uvarum Bejjerinek, a fonte de nitrogénio é selecionada
entre sulfato de aménio, ureia, e nitrato de aménio, e uma mistura de dois ou
mais de dois dos mesmos; a fonte de fosforo é selecionada entre di-
hidrogeno fosfato de aménio, fosfato de aménio dibasico, di-hidrogeno fosfa-
to de potassio, hidrogeno fosfato dipotassico, di-hidrogeno fosfato de sédio,
fosfato de sédio dibasico e uma mistura de dois ou mais de dois dos mes-
mos; o micronutriente de levedura é selecionado entre um extrato de levedu-
ra em pd produzido por levedura de cerveja, Saccharomyces cerevisiae, le-
vedura de padeiro usada como matéria-prima, e o bacteriostatico é selecio-
nado entre penicilina e Nisina, e uma mistura das mesmas.

Em outra modalidade preferida, a levedura mista compreende
50-60 partes em peso da levedura desidratada, 20-30 partes em peso da
fonte de nitrogénio, 4-6 partes em peso da fonte de fésforo, 11-14 partes em

peso do micronutriente de levedura e 0,5-1,2 parte em peso do bacteriostati-
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Em outra modalidade preferida, a penicilina é 0,8 milhdo de uni-
dades.

Em uma modalidade preferida, as matérias-primas que contém
agucar sdo selecionadas entre um macerado ou extrato de melagos, ou ca-
na-de-aglcar, beterraba e sorgo-doce.

Em uma modalidade preferida, a quantidade de inoculagao da
levedura mista é 0,03-0,1% em peso da quantidade de mosto.

Ainda uma outra modalidade da presente invengdo fornece um
método para a preparagdo da levedura mista apropriada para fermentacéo
alcodlica em alta concentragdo a partir de matérias-primas que contém agu-
car, compreendendo fragmentar todos os componentes separadamente, ex-
cluindo uma levedura desidratada; misturar a levedura desidratada e o mate-
rial fragmentado dos outros componentes em uma certa razio ponderal, e
misturar a levedura desidratada e os outros componentes uniformemente por
meio de agitagdo mecanica ou misturagdo operada manualmente; e obter a
levedura mista.

A levedura mista da presente invengido é apropriada principal-
mente para a produgdo industrial de vinho fermentado e produgao de alcool,
que usam sacarose e outros componentes que contém sacarose (incluindo
glicose, agucar das frutas) como fonte de carbono.

As matérias-primas que contém agtcar na presente invengio
séo selecionadas entre um macerado ou extrato de melagos, ou cana-de-
agucar, beterraba e sorgo-doce.

Durante a preparagdo da levedura mista da presente invencgao, a
propor¢ao dos componentes supramencionados pode ser determinada pelas
matérias-primas que o produtor usou, isto €&, a diferenca da fonte de agucar,
primeiramente, fragmentando todos os componentes separadamente, exclu-
indo a levedura desidratada, por meio de agitacdo mecanica ou misturagao
operada manualmente, misturando completamente a levedura desidratada e
0s outros componentes uniformemente, e embalando o produto de acordo

com a especificagio.



10

15

20

25

30

11

Exemplo 1 — Levedura Mista 1 Apropriada para Fermentagdo Alcodlica em
Alta Concentragdo a Partir de Matérias-primas que Contém Acucar e a Pre-
paragdo da mesma.

De acordo com a proporgdo de componentes da levedura mista
1, primeiramente, fragmentar ureia, di-hidrogeno fosfato de aménio, sulfato
de magnésio monoidratado e sulfato de zinco monoidratado separadamente,
e depois agitar mecanicamente os seguintes componentes: 57 partes em
peso da levedura de cerveja desidratada resistente a altas temperaturas,
altamente ativa, 30 partes em peso de ureia, 7,5 partes em peso de di-
hidrogeno fosfato diacido de aménio, 2,5 partes em peso de sulfato de mag-
nésio monoidratado, 1 parte em peso de sulfato de zinco monoidratado, 0,5
parte em peso de biotina, 0,5 parte em peso de vitamina B1, 0,5 parte em
peso de pantotenato de célcio e 0,5 parte em peso de penicilina e 0,8 milhdo
de unidades, e depois obter uma levedura mista 1 apropriada para fermenta-
¢ao alcodlica em alta concentragdo a partir de matérias-primas que contém
acucar. Em seguida, embalar a levedura resultante dentro da embalagem
considerando um certo peso, e depois obter o produto da levedura mista 1.
Exemplo 2 — Composicao da Levedura 1 Usada em Fermentacgdo Alcodlica
de Alta Concentragdo a Partir de Sacarose

A levedura mista 1 produzida no Exemplo 1 é usada na solugao
de sacarose com um teor de cerca de 25% de sacarose para conduzir a fer-
mentagao alcodlica.

A quantidade de inoculagdo da levedura mista 1 na solugéo de
sacarose acima € 0,05% do mosto, e o pH do mosto é ajustado para 7,5-8,5
adicionando carbonato de sddio, e fermentado por cerca de 70 horas sob 32-
35 °C. Entrementes, a levedura desidratada resistente a altas temperaturas
e altamente ativa é inoculada diretamente na mesma quantidade, que é usa-
da como comparagao, e fermentada por cerca de 120 horas. Os resultados
obtidos séo os seguintes:

Tabela 1 — Resultado da Fermentagido com a Levedura Mista 1 na Solugéo

de Sacarose
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indice Comparagéo | Adigdo da Levedura Mista 1
Teor Original de Aglcar (Bx) 26,2 26,2
Alcoolicidade (% v/v) 11,7 15,2
Teor Residual de Aglcar (g/L) 5,68 0,06
Tempo de Fermentagéo (h) 120 70

Pode-se observar a partir do resultado da Tabela 1: usando a levedura desi-
dratada resistente a altas temperaturas e altamente ativa isoladamente para
realizar fermentagdo de agucar, depois de fermentar por 120 horas, o teor
residual de agtcar do mosto é 5,68 g/L, e a alcoolicidade é 11,7% v/v; entre-
tanto, depois de fermentar por 70 horas, o teor residual de agucar do mosto
€ 0,06 g/L, e a alcoolicidade é 15,2% v/v usando a levedura mista 1 de acor-
do com o Exemplo 1 da presente invengao.
Exemplo 3 — Levedura Mista 2 Apropriada para Fermentagao Alcodlica em
Alta Concentragdo a Partir de Matérias-primas que Contém Agucar e a Pre-
paragdao da mesma.

De acordo com a proporgdo de componentes da levedura mista
2, primeiramente, fragmentar sulfato de amédnio, di-hidrogeno fosfato de a-
monio e o micronutriente de levedura separadamente, e depois agitar meca-
nicamente os seguintes componentes: 55 partes em peso da levedura desi-
dratada resistente a altas temperaturas e altamente ativa, 25 partes em peso
de sulfato de amonio, 7,5 partes em peso de di-hidrogeno fosfato de aménio,
22 partes em peso de micronutriente de levedura e 1,0 parte em peso de
penicilina e 0,8 milhdo de unidades, e depois obter a levedura mista 2 apro-
priada para fermentagao alcodlica em alta concentragdo a partir de matérias-
primas que contém agticar. Em seguida, embalar a levedura resultante den-
tro da embalagem considerando um certo peso, e depois obter o produto da
levedura mista 2.
Exemplo 4 - Composigdo da Levedura 2 Usada em Fermentagao Alcodlica
de Alta Concentragéo a Partir de Melagos

A levedura mista 2 produzida no Exemplo 3 é usada na solugéao
de melago de sacarose com teor total de agtcar de 30 Brix para conduzir a
fermentacéo alcodlica.

A quantidade de inoculagdo da levedura mista 2 na solugdo de
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melago de sacarose acima é de 0,08% em peso de mosto, fermentado por
cerca de 45 horas a 32-35 °C. Entrementes, uma levedura desidratada resis-
tente a altas temperaturas e altamente ativa é inoculada diretamente na
mesma quantidade, que é usada como comparacio, fermentado por cerca
de 72 horas. Os resultados obtidos s3o os seguintes:

Tabela 2 — Resultado da Fermentagdo com a Composigdo de Levedura 2

com a Solugédo de Melago de Sacarose

indice Comparagédo | Adigdo da Levedura Mista 2
Teor Original de Aguicar (Bx) 30 30
Alcoolicidade (%v/v) 8,7 12,3
Teor Residual de Agucar (g/L) 8,0 4,5
Tempo de Fermentagéo (h) 72 45

Pode-se observar a partir do resultado da Tabela 2: usando a
levedura desidratada resistente a altas temperaturas e altamente ativa isola-
damente para realizar a fermentagdo de melago de sacarose, depois de fer-
mentado por 72 horas, o teor residual de acucar do mosto é 8,0 Bx, e a al-
coolicidade é 8,7% v/v; entretanto, depois de fermentar por 45 horas, o teor
residual de agucar do mosto ¢ 4,5 Bx, e a alcoolicidade é 12,3% v/v usando
a levedura mista 2 de acordo com o Exemplo 3 da presente invengéo para
realizar a fermentagdo de melaco.

Exemplo 5 — Levedura Mista 3 Apropriada para Fermentagdo Alcoodlica em
Alta Concentragdo a Partir de Matérias-primas que Contém Agucar e a Pre-
paragcdo da mesma.

De acordo com a proporgdo de componentes da levedura mista
3, primeiramente, fragmentar ureia, di-hidrogeno fosfato de amoénio, sulfato
de magnésio monoidratado e sulfato de zinco monoidratado separadamente,
e depois agitar mecanicamente os seguintes componentes: 55 partes em
peso da levedura de cerveja resistente a altas temperaturas e altamente ati-
va, 32,5 partes em peso de ureia, 8 partes em peso de fosfato diacido de
amonio, 2 partes em peso de sulfato de magnésio monoidratado, 0,5 parte
em peso de sulfato de zinco monoidratado, 0,5 parte em peso de biotina, 0,5

parte em peso de vitamina B1, 0,5 parte em peso de pantotenato de calcio e
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0,5 parte em peso de penicilina e 0,8 milhdo de unidades, e depois obter a
levedura mista 3 apropriada para fermentacdo alcodlica em alta concentra-
¢ao a partir de matérias-primas que contém agucar. Em seguida, embalar a
levedura resultante dentro da embalagem considerando um certo peso, e
depois obter o produto da levedura mista 3.

Exemplo 6 — Composicdo de Levedura 3 Usando Fermentagdo Alcodlica em
Alta Concentragéo a Partir de Sacarose

A levedura mista 3 produzida no Exemplo 5 é usada na solugao
de sacarose com um teor de sacarose de cerca de 28% para conduzir a fer-
mentacgéo alcodlica.

A quantidade de inoculago da levedura mista 3 na solugao de
sacarose acima € de 0,05% em peso do mosto, e o pH do mosto é ajustado
para 7,5-8,5 adicionando carbonato de sodio, fermentar por cerca de 75 ho-
ras a 32-35 °C. Entrementes, a levedura desidratada resistente a altas tem-
peraturas e altamente ativa é inoculada diretamente na mesma quantidade,
que € usada como comparagdo, fermentando por cerca de 120 horas. Os
resultados obtidos s&o os seguintes:

Tabela 3 — Resultado da Fermentagdo com a Levedura Mista 3 na Solugéo

de Sacarose

indice Comparagdo | Adigdo de Levedura Mista 3
Teor Original de agutcar (Bx) 27,5 27,5
Alcoolicidade (%v/v) 1,4 15,7
Teor Residual de Agucar (g/L) 6,84 0,13
Tempo de Fermentagdo (h) 120 75

Pode-se observar a partir do resultado da Tabela 3: usando a
levedura desidratada resistente a altas temperaturas e altamente ativa isola-
damente para realizar a fermentagéo alcodlica, depois de fermentar por 120
horas, o teor residual de aglicar do mosto é 6,84 g/L, e a alcoolicidade é
11,4% vlv; entretanto, depois de fermentar por 75 horas, o teor residual de
agucar do mosto € 0,13 g/L, e a alcoolicidade é 15,7% v/v usando a levedura
mista 3 de acordo com o Exemplo 5 da presente invengao.

Pode-se chegar a conclusdo que a levedura mista da presente

invengdo tem algumas vantagens, por exemplo, melhora a alcoolicidade da
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fermentagdo, diminui o teor residual de agucar, diminui o custo global da
fermentag&o alcodlica, diminui a coagéo para proteger o meio ambiente, me-
lhora a proporgdo de utilizagdo das matérias-primas, e também as matérias-
primas s@o muito convenientes para obter, o processo é simples e facil de
ser usado. Usar a levedura mista da presente invengdo permite que a alcoo-
licidade final das matérias-primas usuais tais como sacarose atinja 14,5-
15,7% vlv, 0 agucar redutor no mosto da fermentagéo é 0-0,1% em peso.

Os versados na técnica devem avaliar que os exemplos e moda-
lidades aqui descritas acima tém apenas propésito ilustrativo e ndo limitam o
ambito da presente invengdo, varias modificagbes, combinagdes e subcom-
binagbes e mudangas podem ser feitas, caso necessario, e todas modifica-
¢oes, combinagdes, subcombinagdes, mudancas e equivalentes caem den-

tro do ambito das reivindicagbes que se seguem.
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REIVINDICAGOES

1. Composicdo de levedura apropriada para fermentagao
alcodlica em alta concentragdo a partir de matérias-primas que contém
acucar, caracterizada pelo fato de que a composicéo de levedura compreende
qualquer tipo de levedura desidratada selecionada dentre levedura de cerveja
Saccharomyces cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura
para vinho de uva Saccharomyces uvarum Beijerinek, e materiais nutricionais
gue sao necessarios para o crescimento da levedura, em que os materiais
nutricionais incluem: 40-70 partes em peso da levedura desidratada, 20-40
partes em peso de uma fonte de nitrogénio, 5-10 partes em peso de uma fonte
de fésforo, 2,5-5 partes em peso de um outro sal inorganico, 1-2,5 partes em
peso de uma vitamina micronutriente, e 0,5-1,2 parte em peso de um
bacteriostatico; em que a fonte de nitrogénio é selecionada dentre sulfato de
amonio, ureia, e nitrato de amonio; a fonte de fosforo é selecionada dentre di-
hidrogeno fosfato de aménio, fosfato de aménio dibasico, di-hidrogeno fosfato
de potassio, hidrogeno fosfato dipotassico, di-hidrogeno fosfato de soédio,
fosfato de sddio dibasico e uma mistura de dois ou mais de dois dos mesmos;
o outro sal inorganico é selecionado dentre sulfato de magnésio, sulfato de
zinco, e uma mistura de dois ou mais dos mesmos; a vitamina micronutriente
€ selecionada dentre pantotenato de calcio, biotina e vitamina B1, e uma
mistura de dois ou mais dos mesmos; o bacteriostatico & selecionado dentre
penicilina e Nisina, e uma mistura das mesmas.

2. Composigcao de levedura de acordo com a reivindicagcado 1,
caraterizada pelo fato de que a levedura é qualquer tipo de levedura
desidratada selecionada dentre levedura de cerveja Saccharomyces
cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva para
vinho Saccharomyces uvarum Beijerinek.

3. Composicao de levedura de acordo com a reivindicagao 1 ou
2, caraterizada pelo fato de que a levedura compreende qualquer tipo de
levedura desidratada selecionada dentre levedura de cerveja Saccharomyces
cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva para

vinho Saccharomyces uvarum Beijerinek, e os materiais nutricionais
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necessarios para o crescimento da levedura, em que o material nutricional
inclui: 50-60 partes em peso da levedura desidratada, 25-35 partes em peso
da fonte de nitrogénio, 6-8 partes em peso da fonte de fésforo, 3,5-4,5 partes
em peso do outro sal inorgéanico, 1-2,5 partes em peso da vitamina
micronutriente e 0,5-1,2 parte em peso do bacteriostatico.

4. Composicdo de levedura apropriada para fermentacao
alcodlica em alta concentragdo a partir de matérias-primas que contém
acucar, caracterizada pelo fato de que a composicéo de levedura compreende
qualquer tipo de levedura desidratada selecionada dentre levedura de cerveja
Saccharomyces cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura
para vinho de uva Saccharomyces uvarum Beijerinek, e o0s materiais
nutricionais necessarios para o crescimento da levedura, em que o material
nutricional inclui: 40-70 partes em peso da levedura desidratada, 15-35 partes
em peso de uma fonte de nitrogénio, 3-7 partes em peso de uma fonte de
fésforo, 10-15 partes em peso de um micronutriente de levedura e 0,5-1,2
parte em peso de um bacteriostatico; em que a fonte de nitrogénio é
selecionada dentre sulfato de aménio, ureia, e nitrato de amoénio, e uma
mistura de dois ou mais de dois dos mesmos; a fonte de fosforo é selecionada
dentre di-hidrogeno fosfato de aménio, fosfato de amdnio dibasico, di-
hidrogeno fosfato de potassio, hidrogeno fosfato dipotassico, di-hidrogeno
fosfato de soédio, fosfato de sddio dibasico e uma mistura de dois ou mais de
dois dos mesmos; o micronutriente de levedura é selecionado dentre um
extrato de levedura em po6 produzido por levedura de cerveja, Saccharomyces
cerevisiae, levedura de padeiro usada como matéria-prima; e o bacteriostatico
€ selecionado dentre penicilina e Nisina, € uma mistura das mesmas.

5. Composig¢ao de levedura de acordo com a reivindicacao 4,
caracterizada pelo fato de que a levedura é qualquer tipo de levedura
desidratada selecionada dentre levedura de cerveja Saccharomyces
cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva para
vinho Saccharomyces uvarum Beijerinek.

6. Composicéo de levedura de acordo com a reivindicagao 4 ou

5, caracterizada pelo fato de que compreende 40-70 partes em peso de
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levedura desidratada, 15-35 partes em peso da fonte de nitrogénio, 3-7 partes
em peso da fonte de fésforo, 10-15 partes em peso do micronutriente de
levedura e 0,5-1,2 parte em peso do bacteriostatico.

7. Composigao de levedura de acordo com a reivindicagao 2 ou

5 5, caracterizada pelo fato de que a penicilina € 0,8 milhdo de unidades.

8. Composicao de levedura de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes 1, 2, 4 ou 5, caracterizada pelo fato de que as matérias-primas
que contém acgucar sdo selecionadas dentre um macerado ou extrato de
melagos, ou cana-de-agucar, beterraba e sorgo-doce.

10 9. Composigao de levedura de acordo com qualquer uma das
reivindicagbes 1, 2, 4 ou 5, caracterizada pelo fato de que a quantidade de
inoculagao da composigao de levedura é 0,03-0,1% em peso da quantidade
de mosto.

10. Método para a preparagdo da composicdo de levedura

15 apropriada para fermentagdao alcodlica em alta concentragcao a partir de
matérias-primas que contém acucar como definida em qualquer uma das
reivindicacdes 1 a 9, caracterizado pelo fato de que compreende fragmentar
todos os componentes separadamente, excluindo uma levedura desidratada;
misturar a levedura desidratada e o material fragmentado dos outros

20 componentes em uma certa razao ponderal, e misturar a levedura desidratada
e os outros componentes uniformemente por meio de agitagdo mecanica ou
misturagdo operada manualmente; e obter a composi¢ao de levedura como

definida em qualquer uma das reivindicagbes 1 a 9.
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