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EQUIPAMENTO PARA A MEDIÇÃO DO TEOR DE 

AÇÚCAR

ÅSacarímetro de Brix com escala de 0 ï300

ÅAreômetro de Baumé com escala de 0 ï500

ÅMostímetro de Babo com escala de 8 ï320

ÅRefratômetro de campo

ÅPolarímetro

ÅDensímetro

ÅAnálise química em laboratório

EQUIPAMENTO PARA MEDIÇÃO DA TEMPERATURA

ÅTermômetro com escala de 0 ï150 graus centígrados

ÅTemômetro de haste



APARELHOS PARA MEDIÇÃO DO 

TEOR ALCOÓLICO

ÅAlcoômetro de Gay-Lussac com escala de 0 ï1000

ÅAlcoômetro de Cartier com escala de 10 ï450

ÅAlcoômetro de Gay-Lussac e Cartier

ÅEbuliômetro

ÅDensímetro

ÅAnálise laboratorial

Para medição do grau alcoólico do vinho adquirir 

Alcoômetro Gay-Lussac com escala de 5 - 200



FATORES A CONSIDERAR NO PROCESSO 

DE FERMENTAÇÃO

Tipos de fermentos

ÅFermol

ÅBriggman

ÅFlaxmann

ÅInstant yest

ÅOutros

Considerar que para ativação do fermento, misturar o 

mesmo 4 horas antes  com 10 partes de água, e após 

adicionar o caldo diluído.



TIPOS DE DORNAS

ÅMadeira

ÅAço

ÅPolipropileno

ÅAlvenaria

ÅFerro

ÅPlástico

ÅFibra de vidro

ÅFibro-amianto (não)



FATORES IMPORTANTES NA 

FERMENTAÇÃO

1.Temperatura 28 ï32 0C

2.Oxigênio

3.pH

4.Macro e Micronutrientes

5.Tipo de Fermento

6.Concentração inicial de açúcar no caldo

7.Caldo de cana rico em nutrientes

8.Concentração das leveduras



1.PREPARO DO PÉ-DE-CUBA

2.FERMENTAÇÃO

3.LAVAGEM DO FERMENTO

4.QUARDA DO FERMENTO

5.INÍCIO DO PROCESSO NO 

PRÓXIMO ANO

6.DESTILAÇÃO

INICIANDO O PROCESSO



1- PREPARO DO PÉ-DE-CUBA

DORNA DE 500 LITROS

Å1 Kg de fermento diluído em 10 litros de água cálida 

permanecendo em repouso por 6 horas para ativação das células

Å10 litros de caldo de cana com 200 Brix, fervido

Å50 gramas de fubá de milho de boa qualidade

Å50 gramas de farelo de arroz de boa qualidade

ÅSuco de 5 limão espremido e coado

ÅMisturar todos os ingredientes e colocar em local com 

temperatura por volta de 28 a 320C

ÅFermentar por 24 horas com aeração  

PROCEDIMENTOS PARA O PRIMEIRO DIA

NECESSIDADE DE 100 LITROS (20%)



Caldo de cana 10 litros

Fermento em água 10 litros

Fubá e Farelo de arroz

Caldo de limão

Nutrientes se necessário

Aerar

FERMENTAR 

POR 24 HORAS 

28 ï320C RECIPIENTE 

COM MENOR 

CAPACIDADE

PROCEDIMENTOS PARA O PRIMEIRO DIA NO 

PREPARO DO PÉ-DE-CUBA



PROCEDIMENTOS PARA O SEGUNDO DIA

ÅCortar cana e preparar 30 litros de caldo bem 

limpo e coado não sendo necessário ferver

ÅColocar estes 30 litros de caldo sobre o 

produto fermentado do dia anterior

ÅLevar o recipiente agora com 50 litros para 

local com temperatura de 28 a 320C e fermentar 

por mais 24 horas



Caldo de cana +30 litros

Vinho 20 litros

Aerar
FERMENTAR 

POR 24 HORAS 

28 ï320C

PROCEDIMENTOS PARA SEGUNDO  DIA NO 

PREPARO DO PÉ-DE-CUBA

Total 50 litros



PROCEDIMENTOS PARA O TERCEIRO DIA

ÅVerter o produto fermentado obtido, agora com 50 

litros para o fundo da dorna de fermentação

ÅColher da lavoura mais cana e preparar mais 50 litros 

de caldo com os mesmos cuidados vistos 

anteriormente

ÅMisturar com o vinho do dia anterior, já no fundo da 

dorna, e fermentar por mais 24 horas

ÅAgora já temos os 100 litros do pé-de-cuba pronto, 

com o número de células necessários para iniciar o 

processo de fermentação com a dorna que será 

completada com caldo.



Caldo de cana +50 litros

Vinho 50 litros

Aerar

Total 100 litros;  pé-de-cuba

pronto

FERMENTAR 

POR 24 HORAS 

28 ï330C

PROCEDIMENTOS PARA O TERCEIRO  DIA NO 

PREPARO DO PÉ-DE-CUBA



2 - FERMENTAÇÃO

PROVIDENCIAR CANA PARA AOS POUCOS IR COMPLETANDO A 

MESMA TENDO O CUIDADO DE QUE NO FINAL A CONCENTRAÇÃO 

DO CALDO ESTEJA COM APROXIMADAMENTE 150 BRIX

ÅCOM A DORNA COM O PÉ-DE-CUBA NO FUNDO DA MESMA, 

ÅFERMENTAR A MESMA POR TEMPO DETERMINADO ATÉ O MOSTO 

ATINGIR APROXIMADAMENTE 80 BRIX

ÅNESTE MOMENTO TRANSFERIR METADE DO MOSTO PARA A 

SEGUNDA DORNA, COMPLETANDO A PRIMEIRA COM CALDO DE 

NOVA CANA PRENSADA E APÓS COMPLETAR ESTA SEGUNDA 

DORNA COM CALDO DE CANA

ÅASSIM QUE A SEGUNDA DORNA ATINGIR 80 BRIX TRANSFERIR 

METADE DE SEU CONTEÚDO PARA A TERCEIRA DORNA, 

COMPLETANDO EM SEGUIDA ESTA COM CALDO, E APÓS A OUTRA

ÅNESTA ALTURA DOS ACONTECIMENTO A PRIMEIRA DORNA JÁ 

ESTARÁ ZERADA, PRONTA PARA A DESTILAÇÃO DO VINHO



PROVIDENCIAR CANA PARA AOS POUCOS IR 

COMPLETANDO A MESMA TENDO O CUIDADO DE 

QUE NO FINAL A CONCENTRAÇÃO DO CALDO 

ESTEJA COM APROXIMADAMENTE 150 BRIX

ÅCOM A DORNA COM O PÉ-DE-CUBA NO FUNDO DA 

MESMA, 

ÅFERMENTAR A MESMA POR TEMPO DETERMINADO 

ATÉ O MOSTO ATINGIR APROXIMADAMENTE 80 BRIX

ÅNESTE MOMENTO TRANSFERIR METADE DO MOSTO 

PARA A SEGUNDA DORNA, COMPLETANDO A 

PRIMEIRA COM CALDO DE NOVA CANA PRENSADA E 

APÓS COMPLETAR ESTA SEGUNDA DORNA COM 

CALDO DE CANA

ÅASSIM QUE A SEGUNDA DORNA ATINGIR 80 BRIX 

TRANSFERIR METADE DE SEU CONTEÚDO PARA A 

TERCEIRA DORNA, COMPLETANDO EM SEGUIDA 

ESTA COM CALDO, E APÓS A OUTRA

ÅNESTA ALTURA DOS ACONTECIMENTO A PRIMEIRA 

DORNA JÁ ESTARÁ ZERADA, PRONTA PARA A 

DESTILAÇÃO DO VINHO
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3 ïLAVAGEM DO FERMENTO

ÅQUANDO O PRODUTOR NOTAR QUE UMA DORNA NÃO ESTÁ 

DESENVOLVENDO BEM, LAVAR O FERMENTO ADOTANDO O 

PROCEDIMENTO SEGUINTE:

ÅNO FUNDO DA DORNA TEMOS O PÉ-DE-CUBA COM 100 LITROS E 

APROXIMADAMENTE 10% DE ÁLCOOL NO MEIO

ÅADICIONAR SOBRE O MESMO MAIS 100 LITROS DE ÁGUA POTÁVEL

ÅAGUARDAR 4 HORAS E RETIRAR NOVAMENTE 100 LITROS DE ÁGUA 

FICANDO O MEIO COM 5% DE ÁLCOOL

ÅFAZER NOVAMENTE ESTE MESMO PROCEDIMENTO AGORA FICANDO 

NO FINAL O MEIO COM 2,5% DE ÁLCOOL

ÅPODEMOS AGORA ADICIONAR 50gr DE FUBÁ DE MILHO, 50gr DE 

TRIGO, 50gr DE FARELO DE ARROZ E CALDO DE 5 LIMÃO COADO, E 

NOVAMENTE INICIAR O ENCHIMENTO DA DORNA COM CALDO DE 

CANA RECENTEMENTE COLHIDA (150 BRIX NO FINAL)

ÅA CANA NÃO DEVE PERMANECER MAIS DE 36 HORAS NO GALPÃO 

PARA SER TRABALHADA. 



4 ïGUARDA DO FERMENTO

NO FINAL DA SAFRA O PRODUTOR PODERÁ GUARDAR O SEU 

FERMENTO ADOTANDO OS SEGUINTES PROCEDIMENTOS:

ÅLAVAR O FERMENTO ACUMULADO NO FUNDO DA DORNA

ÅPROVIDENCIAR UM GARRAFÃO COM CAPACIDADE DE 40 LITROS

ÅVERTER PARA DENTRO DO MESMO O FERMENTO JUNTAMENTE COM O 

VINHO ACUMULADO DO PÉ-DE-CUBA

ÅNO FINAL, COLOCAR MEIO LITRO DE ÓLEO DE SOJA SOBRE O 

PRODUTO  NO GARRAFÃO, VEDAR MUITO BEM ESTE, E COLOCAR EM 

LOCAL FRESCO NA UNIDADE DE PRODUÇÃO

ÅNO ANO SEGUINTE, INICIAR A PRODUÇÃO COM ESTE FERMENTO QUE 

SERVIRÁ COMO PÉ-DE-CUBA NA ARRANCADA INICIAL DO PROCESSO.



MASSA DE 

FERMENTO

VINHO

PELÍCULA DE 

ÓLEO DE SOJA

TAMPA COM BOA 

VEDAÇÃO



5- INÍCIO DO PROCESSO NO PRÓXIMO ANO

Com as dornas limpas e a cana madura em ponto de colheita, 

adotar os procedimentos que seguem:

ÅAbrir o garrafão com o fermento guardado do ano anterior

ÅVerter para dentro do mesmo, água potável suficiente para que o 

óleo sobrenadante derrame para fora do garrafão.

ÅLavar externamente bem o garrafão para evitar acidentes

ÅVerter para o fundo da dorna o conteúdo do garrafão, e completar 

até a altura de 20% da dorna com água potável (não pode ser água 

tratada)

ÅAdicionar aos poucos caldo de cana até completar os 500 litros da 

dorna

ÅAguardar o início da fermentação com FÉ pode demorar um pouco

ÅFazer o mesmo procedimento com as outras dornas.



Verter para o fundo de cada dorna o conteúdo de fermento guardado do 

ano anterior e completar com água até 20% da altura da mesma, 

adicionando caldo de cana (15% de Brix no final)

Início do processo no próximo ano



TODO PROCESSO DE DESTILAÇÃO É BASEADO NO PONTO DE EBULIÇÃO DE 

CADA COMPONENTE DO VINHO

ÅSão os seguintes os pontos de ebulição dos mais de 400 componentes do 

vinho, proveniente da fermentação do caldo de cana

ÅÁcido acético 1190C

....

ÅÁgua 1000C

....

ÅÁlcool 78,30C

....

ÅAcetona 540C

....

ÅOutros

.... 

10 litros iniciais ïproduto de Cabeça

80 litros seguintes ïproduto de Coração

10 litros finais ïproduto de Cauda



DESTILANDO O VINHO...

ÅCarregar o destilador até sua capacidade com o vinho fermentado numa 

quantidade de 500 litros

ÅAtivar o fogo lentamente até 95 ï1000C

ÅSabemos que no vinho temos 10% de álcool proveniente da fermentação 

da sacarose, ou 20% de cachaça

ÅOs primeiros 10 litros, iniciada a destilação é separado como produto de 

CABEÇA

ÅSeguindo a destilação retiramos os 80 litros seguintes como produto de 

CORAÇÃO que será armazenado para comércio posterior

ÅQuando o alcoômetro indicar 38GL iniciamos a retirada da água fraca que 

deverá ser de 10% até zerar a quantidade de álcool do vinho, constituindo o 

produto de CAUDA

ÅNo final da safra, poderemos juntar todos os produtos de cabeça e cauda e 

procedermos nova destilação, separando os componentes de CABEÇA, 

CORAÇÃO E CAUDA, comercializando o segundo, como cachaça de 

segunda a um preço inferior.  



ALGUNS TIPOS DE PROBLEMAS NA FERMENTAÇÃO

NO TRABALHO COM CANA DE DOIS ANOS O FERMENTO PODE NÃO 

DESENVOLVER ADEQUADAMENTE, ENTÃO ADOTAR O SEGUINTE 

PROCEDIMENTO:

EM UM BALDE COLOCAR ÁGUA E ADICIONAR:

Å1G/LITRO DE SULFATO DE AMÔNIO OU UREIA

Å1G/LITRO DE SUPERSIMPLES OU NA FALTA DESTE SUPERTRIPLO

Å1G/LITRO DE CLORETO DE POTÁSSIO

ÅAGITAR BEM PARA DILUIÇÃO DOS COMPONENTES

ÅPODE ADICIONAR 50GR DE FUBÁ, 50GR DE FARELO DE ARROZ E 

CALDO DE 5 LIMÃO

ÅADICIONAR TUDO NA DORNA JÁ CHEIA AGITANDO PARA MISTURAR 

BEM AO MEIO NÃO ESQUECENDO DOS 15% MÁXIMOS DO BRIX

ÅREPETIR O MESMO PROCESSO ATÉ A RECUPERAÇÃO TOTAL DO 

FERMENTO

ÅQUANDO TIVER MUITO FERMENTO NA DORNA ELIMINAR A METADE DO 

MESMO.

















Na coluna Valor encontrado em ppm os dados referentes a N, P, Zn, Mn e Mg são referentes 

ao caldo de cana da cultivar CB 45-3 utilizado em  experimento conduzido na EEUr em 

Agosto de 2003.



DISTRIBUIÇÃO DAS DORNAS





O número de mitocôndrias pode variar de 1 a 20 por célula, sendo 

que durante o brotamento celular as mitocôndrias se dividem, sendo 

ricas em lipídeos, fosfolipídios e ergosterol, contendo DNA, RNA e 

proteínas e um grande número de enzimas respiratórias.

A principal função das mitocôndrias é a conversão de energia, sendo 

que sob condições aeróbicas ou anaeróbicas em altas concentrações 

de glicose (5-10%) as mitocôndrias parecem se degenerar, 

transformando-se nas chamadas protocôndrias, com cristas pouco 

desenvolvidas, o que faz com que haja diminuição da atividade 

respiratória. Por outro lado a respiração pode ser restabelecida 

facilmente pela diminuição da concentração de glicose e arejamento 

das células.

Durante sua vida uma célula madura produz por gemulação uma 

média de 24 células filhas. Estas gemulações são sempre formadas 

em locais diferentes da superfície celular permanecendo cicatrizes.

A transformação da glicose em álcool e CO2 envolve 12 reações em 

seqüência ordenada, cada qual catalisada por uma enzima específica. 

Tais enzimas sofrem ações de diversos fatores como nutrientes, 

minerais, vitaminas, inibidores, substâncias do próprio metabolismo, 

pH, temperatura etc. O etanol e CO2 resultantes se constituem em 

produtos de excreção.











Saccharomyces cereviciae







Saccharomyces  cerevisiae

















Na animação acima podemos notar que a proteína 
transportadora apresenta um sítio receptor para a fixação do 
íon sódio, voltado para o lado externo da membrana celular, e 
um sítio receptor para a fixação da glicose, também voltado 

para o lado externo da membrana. Tanto o sódio quanto a 
glicose são transportados para dentro da célula, ou seja, 

ambos são transportados no mesmo sentido. 








