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Resumo - O vinho é uma bebida alcodlica fermentada,
obtida pela fermentacédo alcodlica de suco de fruta natural
madura e fresca, e o processo estudado por uma ciéncia, a
enologia. Desse ponto de vista, pode-se obter vinho a partir
de qualquer fruta que contenha &gua e agucares em
quantidades adequadas para a elaboracdo da bebida. A
fruta mais tradicional, sem dividas é a uva, entretanto da
laranja se obtém vinhos com caracteristicas bastante
parecidas, inclusive o processo de fabricagdo também é
semelhante, e o que os diferem, sdo os aromas e o paladar,
que talvez para alguns néo seja de boa aceitacdo. Um dos
fatores dessa aceitacdo € sem duvida o modo como é
realizado o processo, que vai desde a colheita das laranjas,
até a ultima transfega.

Palavras-Chave — Vinho, laranja e fermentacéo.
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CARACTERIZAGAO E OBTENGAO DE
FERMENTADO ALCOOLICO DE SUCO DE
LARANJA

1. INTRODUCAO

O vinho uma bebida proveniente da fermentagdo
alcodlica dos acucares do suco de fruta madura e fresca pelas
leveduras. Esta definicdo permite compreender a extrema
complexidade de sua composicdo quimica e define seu valor
alimentar, pois o0 vinho tem muitos elementos necessarios a vida.

A enologia é a ciéncia que trata do vinho, do ponto de
vista de sua preparacado, da sua conservacao e dos elementos que
0 constituem. A expressao vem do grego “oinos” = vinho e “logos”
= estudo, ciéncia. A fun¢ao préatica da enologia ndo é s6 a de evitar
0 aparecimento de doencas no vinho, mas ela pode exercer uma
funcdo mais ampla, ou seja, a de ajudar a produzir um produto
com qualidade.

A producéo de vinho de laranja ndo é muito difundida na
regido sudoeste do Estado do Parana, por se tratar de uma técnica
pouco conhecida, e as pessoas que produzem nao levam em
consideracdo alguns fatores que sdo de suma importancia para se
obter um produto com qualidade. Dessa forma, quem acaba por
degustar este produto, com certeza ndo recomendaria aos demais,
formando assim uma ma impressao desse produto.

O projeto vem de encontro com esta situacdo e com o
objetivo de melhorar a qualidade do vinho de laranja, através de
um estudo detalhado do processo de fabricacdo e os principais
fatores que podem interferir e gerar alguma anomalia no produto
final. O estudo foi realizado com a utilizagdo de um fermentador
automatico BIOSTAT-B que permite o controle e acompanhamento
de processos fermentativos.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1. Material
Fermento bioldgico de panificacéo;
Suco de laranja do tipo umbigo;

2.2. Métodos

2.2.1. Processo de Fabricacéao

O processo de fabricagdo do vinho de laranja seguiu um
método fornecido pela embrapa, entretanto com algumas
adaptacOes realizadas pelos autores deste projeto, pela
experiéncia adquirida em produgfes experimentais anteriormente
realizadas.

2.2.2. Matéria-prima e Preparo do Mosto

Como matéria-prima foram utilizadas laranjas do tipo
umbigo, descascadas, mas sem retirar a entrecasca (parte
branca). Depois de descascadas, as mesmas passaram por uma
lavagem de agua clorada e mais quatro enxagiies com agua limpa
e clorada. As laranjas foram cortadas e o suco foi extraido através
de um espremedor elétrico e coado com um tecido de algodéo.
Depois de coado, o suco foi submetido a um aquecimento de
aproximadamente 80°C, com o objetivo de promover a desativacéo
enzimatica, e eliminar algumas bactérias que poderiam estar
presentes e competir com a cultura a ser inoculada. Com o
aquecimento do suco, ocorreu a flotagdo dos soélidos ainda
presentes, promovendo uma melhor separacdo da parte liquida da
solida.

Ap6s o aquecimento, o suco foi transferido para um
recipiente intermediario com o auxilio de uma mangueira e
submetido a um choque térmico com agua e gelo, a uma
temperatura de aproximadamente 10°C, até o suco atingir a
temperatura ambiente. Apds, foi realizado o envase em frascos
plasticos, que foram mantidos a temperatura ambiente até o dia
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seguinte, quando seriam transportados até o laboratério, para
inicio do experimento.

Antes de dar prosseguimento ao processo de
fermentac&o, uma amostra do suco foi analisada para avaliar suas
caracteristicas. Os resultados encontram-se na tabela 1.

Tabela 1. Resultado das analises do suco de laranja

Andlises Resultados
pH 3.28
Acidez total 16.5 meq/l
Temperatura 21.5°C

2.2.3. Determinacao de Acidez Total

Considera-se acidez total de um vinho a soma dos &cidos
titulaveis, quando se eleva o vinho a pH 7.0, através de adi¢éo de
uma solugdo alcalina titulada. O acido carbdnico, o anidrido
sulfuroso livre e 0 combinado ndo estdo compreendidos na acidez
total.

Para a determinacéo de acidez, foram pipetados 10ml da
amostra a ser analisada, e passados para um erlenmeyer
contendo 50ml de 4gua destilada. Foram adicionadas 2 a 3 gotas
de fenoftaleina a 1% e titulado com a solucdo de hidroxido de
sédio 0.1M até coloragdo rosea do indicador de
fenoftaleina.(CATALUNA, 1988).

Para determinar a acidez total, utiliza-se a seguinte
férmula:

Meg/l=n x 10

Onde:

n= corresponde ao volume gasto de hidroxido de sédio.

2.2.4. Determinacdao de pH

A acidez total do vinho fornece somente a soma de acidos
livres, sem levar em conta a sua forca e nado define
suficientemente a acidez. Por outro lado, a acidez real ou a
concentracdo de ions hidrogenados H*, representado pelo pH, é
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uma relacdo entre a quantidade e a forca de acidos; ela é
representada pela sua constante de dissociacdo de ions H'. O
valor de concentragdo de fons H" nos vinhos é da ordem de 0.001
a 0.0001 gramas/l. Isso convertido em pH, que é exatamente o
cologaritmo da concentracdo em fons H*, representa 3 a 4. “Assim,
vinho com pH 3.4 apresenta melhor resisténcia a infeccdo
bacteriana do que outro com pH 3.8".(AQUARONE, 2001).

2.2.5. Extrato Seco

A quantidade de extrato (sélidos soluveis, excluido de
acucar) determina o corpo do vinho. Vinho contendo menos de 2%
é considerado como leve ou magro, em comparacao degustativa
com outro vinho que apresenta acima de 3%. Antes de comparar o
extrato real dos vinhos diferentes, o contelido de acucar deve ser
subtraido. Um vinho tinto seco de mesa encorpado deve conter
2.5% de extrato; um vinho branco seco de mesa apresenta em
média 2% de extrato.(AQUARONE, 2001).

2.2.6. Graduacdao Alcodlica

E a quantidade, em mililitros, de alcool etilico absoluto contido
em 100ml de vinho a 15°C, determinada por destilacdo simples
do liquido e sua posterior alcalinizacdo, medindo-se a
densidade do destilado por areometria.(CATALUNA, 1988).

2.2.7. Acucares Totais e Redutores

O método mais utilizado € o de Fehling, e baseia-se no
principio de que a temperatura de ebulicdo os produtos da
resinificacdo dos acgUcares redutores, em meio alcalino, s&o
oxidados pelo cobre do licor de Fehling, que se encontra formando
um complexo (cupro-tartarico-sodico-potassico).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Equipamento
Para acompanhamento do processo de fermentacdo do

suco, utilizou-se um fermentador automatico.
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O Biostat-B € um fermentador compacto, utilizado em
laboratérios para fermentacdes de pequeno porte, e especialmente
adaptado para pesquisas de biotecnologia em universidades, e
laboratérios de pesquisa industrial.

Antes da utilizacdo do fermentador, foi feita a desinfeccao
do reator, que consistiu em deixar uma solu¢cdo de hipoclorito de
sédio por 24 horas e enxaguado varias vezes com Aagua
deionizada até a retirada completa do hipoclorito. Finalmente foi
realizado um enxagiie com o proprio suco a ser fermentado.

3.2. Inoculacéo

O mosto previamente preparado foi transferido para o
reator do fermentador Biostat-B, e acrescentado cerca de 210
gramas de agucar cristal, sendo na seqiiéncia ligada a agitagédo do
fermentador para dissolver o aclcar, deixando em condi¢cbes para
receber o inéculo.

Para inocular o mosto, foram utilizadas cepas de
Saccharomyces cerevisae, provenientes de fermento biolégico
utilizado em panificagdo, por ser o meio mais acessivel e de baixo
custo.

O processo de inoculagao consistiu em pesar 0.04 gramas
de fermento e diluir em 500ml de agua (pode-se utilizar a mesma
guantidade de mosto) aquecida a 38°C (temperatura recomendada
pelo fabricante do fermento). Depois de aquecida a agua,
adicionou-se o fermento sob agitacdo até a dissolucdo. Retirou-se
uma aliquota de 50ml do inéculo, correspondente a 0.004 gramas,
sendo esta adicionada ao mosto, previamente chaptalizado.

3.3. Fermentacéo

O inicio da fermentacdo ocorreu no dia 09 de maio de
2005 as 20:30 horas, no laboratério do CEFET-PR, Unidade
Sudoeste — Pato Branco.

Através do fermentador Biostat-B, foram monitoradas
algumas variaveis do processo, como temperatura, pH e pressao
parcial de oxigénio.
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Observou-se que a temperatura do processo teve uma
variagdo significativa nos primeiros dias de fermentagcdo, como
elevagdo da temperatura, que se deve a intensa multiplicacdo das
leveduras nos primeiros dias de fermentagcdo. Pode-se observar
esta variacdo pelo grafico abaixo:

Variacdo de Temperatura de Fermentacao
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Figura 1. Gréfico da variagdo de temperatura da fermentacdo do suco de
laranja

Nos grandes vinhos brancos, a fermentagdo se processa a
baixa temperatura (em torno de 20 °C) sendo mais demorada,
mais lenta. Para os vinhos comuns, ndo ha tanta exigéncia,
porém podem dar lugar a vinhos muitos secos.(LAGE, 1962).

Em relagdo ao pH do mosto durante o processo, ndo se
observou nenhuma variacdo significativa, como se pode observar
na figura 2.
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Variagdo de pH do mosto
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Figura 2. Gréafico da variacéo de pH da fermentagdo do suco de laranja

Como ja era esperada, a presenca de oxigénio no mosto
foi detectada apenas até o terceiro dia, pois neste periodo ocorre a
fermentagdo tumultuosa onde o oxigénio €é consumido
transformando-se em gas carbbnico. A pressao de oxigénio no
primeiro dia estava na faixa de 10%, diminuindo gradativamente,
até o terceiro dia, sendo totalmente consumido.

Ao final do 21° dia, foi realizada a primeira transfega, que
consiste na transferéncia do fermentado para outro recipiente. O
reator foi aberto e lavado vérias vezes com agua e detergente para
retirada completa da borra (sélidos sedimentados) formada
durante a fermentagéo e depois enxaguado com agua deionizada.

O fermentado foi novamente transferido para o reator e
permaneceu por mais sete dias. Durante estes dias, ndo houve
nenhuma mudanga ou variagdo de temperatura e pH.

Findado os sete dias ap6s a primeira transfega, o
fermentado ou vinho de laranja foi retirado do reator, e submetido
ao processo de clarificagéo.

A clarificacdo ou colagem do vinho pode ser feita com a
bentonita, gelatina, albumina, etc. Utilizou-se neste trabalho a clara
de ovo (albumina), na propor¢cdo de uma clara para 50 litros de
vinho, sendo realizada na sequéncia uma filtragem em tecido fino
de algodao.
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O rendimento obtido no processo foi em torno de 60%,
devido a falta de um procedimento adequado para transfega,
devido a estrutura do reator.

3.4. Caracterizacao

Para caracterizar o vinho de laranja, foram realizadas
algumas analises no laboratério do CEFET-PR, Unidade Sudoeste
— Pato Branco, e algumas solicitadas a um laboratério particular
em Garibaldi -RS.

Os resultados das analises estdo na tabela 2. os quais
foram confrontados com resultados de algumas amostras ja
tabeladas anteriormente de vinhos de laranja do estado de Sé&o
Paulo.

Tabela 2. Caracteristicas de Qualidade de Vinhos de Laranja

Andlises Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3*
Grau alcodlico (°GL) 12.64 12.50 9.7

Acidez total (meq/l) 1.14 1.30 1.66

pH _ _ 3.47
Acucares redutores (g/l) _ _ 0.9
Acucares totais (g/l) _ _ 11

Extrato seco total (%) 1.33 1.47 1.3

Adaptado da fonte: Industrias Rurais, 1985.

* Amostra do vinho produzido no projeto.

O grau alcodlico encontrado foi menor que as demais
amostras, entretanto, ainda estd com um valor dentro da
especificagdo aceita para vinhos de mesa seco, que variam de no
minimo 9 °GL e no maximo 12 °GL.(CANECHIO FILHO, 1985).

A acidez total apresentou-se um pouco acima dos valores
tabelados, porém, segundo Lage, o limite aceitavel para acidez é
de 1.8 meq/l.
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Com relagdo ao pH, o fermentado apresentou um bom
resultado, ja que os limites estdo fixados no intervalo de 3 a 4, e
quanto mais proximo do limite inferior, melhor a resisténcia a
bactérias que possam alterar as qualidades do fermentado.
(AQUARONE, 2001).

Quanto aos valores de agucares totais e redutores, ndo ha
nenhuma referenciagdo a respeito, em termos de normas. A
analise foi realizada a titulo de curiosidade para saber o quanto
ainda resta de aclcar apos a fermentacdo. Pode-se concluir que a
quantidade de agucar restante é baixa, e seria necessario
adicionar mais acgUcar no inicio do processo para se obter um
vinho de laranja com maior teor alcodlico.

Sabendo-se que a quantidade de extrato seco refere-se
aos solidos soluveis, exceto agucar, notamos que de acordo com o
resultado, o vinho de laranja produzido classifica-se como sendo
um vinho leve e seco (AQUARONE, 2001).

4. CONCLUSOES

O vinho de laranja foi produzido em um fermentador
automatico, com monitoramento do processo desde o inicio da
fermentagdo até o final, com o objetivo de coletar dados para
conhecer melhor o processo a fim de elaborar um procedimento
pratico para a producdo do fermentado, atendendo deste modo
alguns dos objetivos deste projeto.

O fermentado produzido neste projeto apresentou
caracteristicas de qualidade proximas aos valores de referéncia
que foram encontrados na literatura, e melhores caracteristicas
organolépticas quando comparados com vinhos de laranja
produzidos em nossa regiao.

Quando se tomam alguns cuidados no processo de
fabricacdo do vinho de laranja, como a limpeza de todos os
materiais envolvidos na elaboracdo do vinho, que vao desde a
laranja até a sala de fermentacdo, e longe de pocilgas ou
galinheiros, se obtém um produto com boas qualidades, e com
sabor agradavel aos paladares que o provam. Ao contrario do que
se possa pensar, tais processos ndo séo dispendiosos, tampouco
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de custo elevado, sdo medidas simples e de fundamental
importancia para o processo.

O uso do fermentador teve um papel importante no
projeto, pois se pbde acompanhar melhor todo o processo de
fermentacdo do mosto, bem como o aprendizado obtido pela
traducdo do manual, aprendendo as fun¢des basicas de operacéo
para dar inicio ao trabalho, e mais tarde elaborar um POP.
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