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 Relatório Descritivo da Patente de Invenção para 

"COMPOSIÇÃO DE LEVEDURA APROPRIADA PARA FERMENTAÇÃO 

ALCOÓLICA EM ALTA CONCENTRAÇÃO A PARTIR DE MATÉRIAS-

PRIMAS QUE CONTÊM AÇÚCAR E MÉTODO PARA SUA PREPARAÇÃO". 

Campo Técnico 5 

A presente invenção refere-se à fermentação alcoólica, e 

particularmente, a presente invenção refere-se a uma levedura mista 

apropriada para fermentação alcoólica em alta concentração a partir de 

matérias-primas que contêm açúcar. 

Antecedentes da Técnica 10 

 A fermentação alcoólica a partir de matérias-primas que contêm 

açúcar ocupa uma grande proporção da indústria de fermentação de vinho e 
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que contêm açúcar, tais como nutrição singular, capacidade de tamponamento 

em pH mais baixo, e similares, a fermentação de matérias-primas que contêm 15 

açúcar usando fermento comum não pode ser implementada completamente, 

especialmente sob a condição de alta concentração de álcool. Como um 

exemplo, usando sacarose, o fermento comum apenas consegue manter o 

teor alcoólico da fermentação no nível de 11-13% v/v, e caso o teor alcoólico 

continue aumentando, o teor residual de matérias-primas que contêm açúcar 20 

ficará mais alto e a proporção de utilização das matérias-primas é deteriorada. 

Portanto, os problemas de como melhorar a condição de nutrição do mosto 

da fermentação alcoólica a partir de matérias-primas que contêm açúcar e 

como utilizar os componentes das matérias-primas completamente precisam 

ser resolvidos urgentemente. 25 

 Quanto à fermentação alcoólica a partir de matérias-primas que 

contêm açúcar, a técnica anterior apenas conduzia diretamente a fermentação 

usando levedura ou supria a parte da fonte de nitrogênio. Além disso, a técnica 

anterior não analisava cientificamente a composição nutricional do licor de 

fermentação da fermentação alcoólica a partir de matérias-primas que contêm 30 

açúcar,   e   também  não  fornecia a  nutrição  necessária   para  o   

crescimento da  levedura, e consequentemente,  o licor  da  fermentação  não
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REIVINDICAÇÕES 

1. Composição de levedura apropriada para fermentação 

alcoólica em alta concentração a partir de matérias-primas que contêm 

açúcar, caracterizada pelo fato de que a composição de levedura compreende 

qualquer tipo de levedura desidratada selecionada dentre levedura de cerveja 5 

Saccharomyces cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura 

para vinho de uva Saccharomyces uvarum Beijerinek, e materiais nutricionais 

que são necessários 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 nitrogênio, 5-10 partes em peso de uma fonte 10 

de fósforo, 2,5-5 partes em peso de um outro sal inorgânico, 1-2,5 partes em 

peso de uma vitamina micronutriente, e 0,5-1,2 parte em peso de um 

bacteriostático�	��	���	a fonte de nitrogênio é selecionada dentre sulfato de 
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hidrogeno fosfato de amônio, fosfato de amônio dibásico, di-hidrogeno fosfato 15 

de potássio, hidrogeno fosfato dipotássico, di-hidrogeno fosfato de sódio, 
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o outro sal inorgânico é selecionado dentre sulfato de magnésio, sulfato de 
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é selecionada dentre pantotenato de cálcio, biotina e vitamina B1, e uma 20 
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penicilina e Nisina, e uma mistura das mesmas. 

 2. Composição de levedura de acordo com a reivindicação 1, 

caraterizada pelo fato de que a levedura é qualquer tipo de levedura 

desidratada selecionada dentre levedura de cerveja Saccharomyces 25 

cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura de uva para 

vinho Saccharomyces uvarum Beijerinek. 

 3. Composição de levedura de acordo com a reivindicação 1 ou 

2, caraterizada pelo fato de que a levedura compreende qualquer tipo de 

levedura desidratada selecionada dentre levedura de cerveja Saccharomyces 30 

cerevisiae  Hansen de  Saccharomyces cerevisiae  e  levedura   de uva  para 

vinho    Saccharomyces    uvarum  Beijerinek,   e os   materiais   nutricionais 
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necessários 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 nitrogênio, 6-8 partes em peso da fonte de fósforo, 3,5-4,5 partes 

em peso do outro sal inorgânico, 1-2,5 partes em peso da vitamina 

micronutriente e 0,5-1,2 parte em peso do bacteriostático. 5 

 4. Composição de levedura apropriada para fermentação 

alcoólica em alta concentração a partir de matérias-primas que contêm 

açúcar, caracterizada pelo fato de que a composição de levedura compreende 

qualquer tipo de levedura desidratada selecionada dentre levedura de cerveja 

Saccharomyces cerevisiae Hansen de Saccharomyces cerevisiae e levedura 10 

para vinho de uva Saccharomyces uvarum Beijerinek, e os materiais 

nutricionais necessários 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 nitrogênio, 3-7 partes em peso de uma fonte de 

fósforo, 10-15 partes em peso de um micronutriente de levedura e 0,5-1,2 15 

parte em peso de um bacteriostático�	 ��	 ���	 a fonte de nitrogênio é 

selecionada dentre sulfato de amônio, ureia, e nitrato de amônio, e uma 
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dentre di-hidrogeno fosfato de amônio, fosfato de amônio dibásico, di-

hidrogeno fosfato de potássio, hidrogeno fosfato dipotássico, di-hidrogeno 20 

fosfato de sódio, fosfato de sódio dibásico e uma mistura de dois ou mais de 


���	 
��	 �������	 �	 �����
�����
��	 
�	 ����
���	 �	 �������
�
�	 dentre um 

extrato de levedura em pó produzido por levedura de cerveja, Saccharomyces 

cerevisiae, levedura de padeiro usada como matéria-prima� e o bacteriostático 

é selecionado dentre penicilina e Nisina, e uma mistura das mesmas. 25 

 5. Composição de levedura de acordo com a reivindicação 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. 30 

 6. Composição de levedura de acordo com a reivindicação 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 nitrogênio, 3-7 partes 

em peso da fonte de fósforo, 10-15 partes em peso do micronutriente de 

levedura e 0,5-1,2 parte em peso do bacteriostático. 

 7. Composição de levedura de acordo com a reivindicação 2 ou 

5, caracterizada pelo fato de que a penicilina é 0,8 milhão de unidades. 5 

 8. Composição de levedura de acordo com qualquer uma das 

reivindicações 1, 2, 4 ou 5, caracterizada pelo fato de que as matérias-primas 

que contêm açúcar são selecionadas dentre um macerado ou extrato de 

melaços, ou cana-de-açúcar, beterraba e sorgo-doce.

 9. Composição de levedura de acordo com qualquer uma das 10 

reivindicações 1, 2, 4 ou 5, caracterizada pelo fato de que a quantidade de 

inoculação da composição de levedura é 0,03-0,1% em peso da quantidade 

de mosto. 

 10. Método para a preparação da composição de levedura 

apropriada para fermentação alcoólica em alta concentração a partir de 15 

matérias-primas que contêm açúcar como definida em qualquer uma das 

reivindicações 1 a 9, caracterizado pelo fato de que compreende fragmentar 

todos os componentes separadament��	������
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misturar a levedura desidratada e o material fragmentado dos outros 

componentes em uma certa razão ponderal, e misturar a levedura desidratada 20 

e os outros componentes uniformemente por meio de agitação mecânica ou 

mis�������	�����
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���	�	�����	�	composição de levedura como 

definida em qualquer uma das reivindicações 1 a 9.
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