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Introducao

A elaboragdo de vinhos estd limitada a regides que possuem condicdes adequadas ao plantio e
cultivo de uvas viniferas, e como alternativa para as regides que ndo possuem condi¢des propicias ou
encontram dificuldade em se obter um vinho de boa qualidade a partir de uvas, existe a possibilidade
de se utilizar como matéria-prima frutas tipicas de cada localidade (MATTIETTO, 1999).

Segundo Dias et al. (2003), o Brasil sendo um dos paises com maior produ¢do mundial de frutas
tem como alternativa a agregacdo de valor através da aplica¢@o de novas tecnologias, como a obtengao
de bebida alcodlica fermentada.

Desta forma, o tapereba (Spondias lutea L.) e a goiaba (Psidium guajava L.) além de apresentarem
aparéncia, sabor e aroma atrativo possuem boas caracteristicas para a fermenta¢fo, podendo ser
utilizadas para a elaboracdo de vinho de frutas, como uma forma de se aplicar tecnologia a estas
matérias-primas, possibilitando desta forma a oferta de um produto nobre aumentando assim a
variedade de escolha do consumidor.

O trabalho teve por objetivo a obtengdo do vinho misto de taperebd e goiaba, além de sua

caracterizagdo fisico-quimica.

Material e métodos

A elaboracdo do vinho misto de taperebd e goiaba foi realizada no Laboratério de Agroindustria
da EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL, sendo realizados inimeros testes preliminares, bem como
andlises quimicas de caracterizacio do produto fermentado.
Preparo e corre¢oes do mosto

O preparo do mosto, consistiu na homogeneizacio de todos os componentes (agucar, dgua e polpa
de taperebd e goiaba) em erlemeyer com capacidade para 6 L. As quantidades de polpa utilizadas
foram previamente calculadas através do cdlculo de balangco de massa, ficando na propor¢do de 10 %
de taperebd e 10 % de goiaba.
Chapalizagdo

A chapalizacdo € uma prética enoldgica, que consiste em acrescentar agticar (sacarose) ao mosto, a

fim de se elevar o seu grau alcodlico. Este procedimento foi necessério, devido o mosto néo apresentar
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quantidade de agucar suficiente para produzir um teor de dlcool satisfatério, sendo assim, fez-se
necessdrio a sua correcdo para 30 °Brix, que foi realizada através da adicdo de agucar refinado em
quantidades que foram determinadas através do balanco de massa descrito anteriormente.
Desacidificacdo

O mosto necessitou sofrer um processo de desacidificac@o, no intuito de se diminuir a acidez até
um pH de 3,8, favorecendo assim a atividade das leveduras. Para este procedimento fez-se uso do
carbonato de célcio, sendo que para esta operagdo, uma massa de carbonato foi previamente dissolvido
em 100 ml do préprio mosto e entdo, adicionado ao volume total a ser fermentado. Este processo foi
repetido até o pH do mosto atingir o valor desejado, sendo visualizado através de leitura em
potencidmetro digital (marca QUIMIS, modelo Q 400A).

Preparo do inéculo e fermentagao do mosto

Apds as devidas correcdes, retirou-se do mosto, 10 % do volume total para o preparo do inéculo,
sendo este previamente pasteurizado a 60 °C por 30 minutos (processo este que substituiu a sulfitagem
normalmente realizada em vinhos), logo em seguida resfriado até uma temperatura média de 30 °C,
para que entfio se pudesse realizar o processo de inoculacio, que consistiu no acréscimo de 3,5 g de
levedura (Saccharomyces cerevisiae).

Apds a inoculacdo o “pé-de-cuba” foi deixado sob refrigeragdo por 24 horas, sendo mantido em
condigdes de aerobiose para facilitar a multiplicacdo das leveduras. Para garantir que somente as
leveduras selecionadas se desenvolvessem, foi necessdrio aplicar a pasteurizacio no restante do mosto,
que se procedeu da mesma forma que para o inéculo. A mistura mosto e indculo deu inicio assim ao
processo fermentativo, na qual permaneceu em temperatura ambiente por um periodo de sete dias.

O processo fermentativo deu-se como encerrado quando os resultados das andlises de sélidos
soliveis totais (° Brix) realizadas periodicamente no vinho permaneceram constantes.

Clarificagao

Para a realizacdo da clarificagdo utilizou-se como agente clarificante bentonita sédica na
propor¢do de lg para cada litro de vinho (antes de introduzi-la ao vinho a bentonita precisou ser
intumescida em dgua morna 40 °C na propor¢do de 50 g/ L de dgua) (HASHIZUME, 1991).

O vinho apés ter recebido a bentonita, foi mantido sob refrigeragdo por 24 horas, para que em
seguida se realizasse o processo de trasfega que tem por finalidade separar o sobrenadante da borra.

Logo apés a trasfega, realizou-se uma filtracdo a vdcuo (bomba da marca EYELA modelo A-3S),
utilizando-se membrana de microfibra de vidro, com o objetivo de obter um vinho ainda mais limpido
e brilhante.

Para manter a inocuidade do vinho, este logo apds ser devidamente envasado, sofreu um processo

de pasteurizacdo a 60 °C / 30 min, dando desta forma uma maior durabilidade ao produto final.
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Caracterizacdo fisico-quimica
As andlises foram realizadas de acordo com as metodologias especificas descritas abaixo:

e pH: com auxilio de um pHmetro, segundo método n®981.12 da AOAC (1997).

o Soélidos soldveis: com auxilio de um refratdmetro, segundo método n® 932.12 da AOAC (1997).

« Acidez Total, Volatil e Fixa: Utilizou-se a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985),
onde obteve-se a acidez total (sendo necessério a retirada do dlcool por evaporacio) e a volatil
(realizada apds a destilacdo) através do método de titulagdo com solucdo de NAOH a 0,IN. A
acidez fixa, foi obtida através do resultado da subtracdo da acidez total (em nimero de ml da
solucdo normal por cento v/v) pela volatil (em nimero de ml da solugdo normal por cento v/v).

o Acitcares Totais e Redutores: Agticares Redutores e Totais: método n°31.034-6 da AOAC [1984];

o Teor Alcodlico: Este foi determinado através da leitura em alcodmetro de Gay-Lussac, marca
ICOTERM, da solucdo aquosa destilada a temperatura 20° C conforme a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (1985) para determinacdo de dlcool para vinhos.

Avaliagdo Sensorial
Os testes sensoriais de Aceitagfo e Intengdo de Compra foram aplicados a 50 provadores nio

treinados, de ambos os sexos e de idades variadas, onde 0os mesmos demonstraram, em uma escala ndo

estruturada de 9 cm, o quanto gostaram ou desgostaram do produto obtido em relacdo a impressdo

global (STONE e SIDEL, 1985). No teste de Inten¢do de Compra, os mesmos provadores indicaram a

sua atitude em relacdo a aquisi¢do da bebida, caso ela estivesse a venda.
Resultados e discussao
Caracterizacao fisico-quimica

As caracteristicas quimicas do vinho misto de taperebd e goiaba podem ser visualizadas na Tabela 1.

Tabela 1: Caracteristicas quimicas do vinho misto de taperebd e goiaba.

Analises quimicas Resultados*
pH 3,60
Sélidos soldveis (°Brix) 21,80
Acidez total (%) 591
Acidez volatil (%) 0,66
Acidez Fixa (%) 5,24
Acucares redutores (%) 21,22
Acucares totais (%) 22,67
Teor alcodlico (°GL) 11,50

*Média de trés repeti¢des, valores em base dmida.



De acordo com os resultados obtidos, observa-se que as caracteristicas quimicas do vinho foram
satisfatdrias, uma vez que o pH em torno de 3,60 favorece a estabilidade do produto. Em relacdo ao
teor alcodlico observado, o mesmo permite a classificacdo da bebida fermentada como vinho de frutas,
pois ficou acima de 11°GL (BRASIL, 2007). Quanto ao acticar total, os teores observados classificam
o produto como vinho meio seco (DIAS et al., 2003).

Avaliagao sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada com 50 provadores ndo treinados, e indicou que a bebida com
teor alcodlico de 11,5° GL foi aprovada pelos painelistas, pois obteve 82,31 % de aceitagdo (impressdo
global em escala nao estruturada de 9 cm) e 72 % de inteng¢do de compra, indicando assim viabilidade

do produto.

Conclusoes
e Processos normalmente empregados para a elaboragdo de bebidas fermentadas podem ser
facilmente adaptados para a elaboragéo do vinho misto de tapereba e goiaba.
e A caracterizaco fisico-quimica da bebida demonstrou que o processo conduz a um produto dentro
dos padrdes estabelecidos para vinho de frutas, segundo a legislag@o brasileira vigente.
e Sensorialmente, o vinho misto foi bem aceito, com 82,31 % e 72 % de aceitacdo e intencdo de

compra, respectivamente, o que indica boas possibilidades de inser¢do no mercado consumidor.

Referéncias Bibliograficas

AOAC, ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analysis.
Edited by Patricia Cunniff. 16. ed. 3 rd, v. 2, cap. 37, 1997.

BRASIL. Decreto n°® 73.267, de 6 de dezembro de 1973. Alimentos. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia. DF, 7 de dez. 1973. Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/e-legis/> Acesso em: 23 mar.

2007.

DIAS, D. R.; SCHWAN, R. F.; LIMA, L. C. O. Metodologia para elabora¢do de fermentado de caja
(Spondias mombin L.). Ciéncia e Tecnologia de alimentos, Campinas, v. 23, n. 3. p. 242- 350.

set./dez. 2003.
HASHIZUME, T. Fabricacao de vinhos de frutas. Campinas: ITAL, 1991. (Manual pratico, n.1)

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz métodos quimicos e

fisicos para analises de alimentos. 3. ed. Sao Paulo: [s.n.]. v. 1, 1985.

MATTIETTO, R de A. Influéncia da concentracio de substrato na obtenciao de vinho de acerola
(Malpighia punicifolia L.). 1999. 60 f. Trabalho de Conclusio de Curso (Especializagdo em
Tecnologia de Alimentos). Universidade Federal do Pard — UFPA , Belém, 1999.



STONE, H. S.; SIDEL, J. L. Sensory evaluation practices. Florida: Academic Press, 1985. Cap. 7:
Affective testing, p. 227-252.



