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RESUMO 
 

O principal fator para produção de cachaça de é o processo inicial de 
fermentação. Isso depende da qualidade do fermento (levedura) e da pureza da 
matéria prima. Atualmente, trabalhos têm sido conduzidos no sentido de se 
encontrar leveduras específicas e apropriadas para o processo de fermentação do 
caldo da cana para a produção da cachaça. As leveduras desenvolvidas e 
selecionadas são disponibilizadas no mercado, na forma de fermento, permitindo 
com isso que as cachaças produzidas sigam um bom padrão de fermentação. Esse 
estudo teve como objetivo desenvolver um fermento com base na própria 
fermentação natural do caldo da cana-de-açúcar, ou seja, a mesma matéria-prima 
da produção da cachaça. Dois litros de caldo da cana-de-açúcar, IACSP97-4039 
com pH de 3,4 e 2º Brix foram colocados em uma dorna de inox. A cada 24horas 
dois litros de caldo foram adicionados, com elevação de 2ºBrix, remoção do 
sobrenadante e aeração do caldo. Esse procedimento foi repetido por 7dias, até que 
a própria multiplicação de microrganismos no caldo originasse o fermento. Ao total 
foram utilizados 49 litros de caldo de cana e foram produzidos 2 litros de fermento. 
Essa quantidade foi suficiente para transformar 20 litros de mosto em “vinho” em um 
período de doze horas, o qual produziu uma cachaça dentro dos padrões desejados. 
A fermentação natural do caldo de cana produziu um fermento viável para produção 
de cachaça artesanal, podendo ser utilizado como fermento para produção de 
cachaça orgânica, além de ser uma alternativa para redução de custos.  
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