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RESUMO

O vinho de uva é uma bebida popular, conhecida a milhares de anos. E produzido
através do processo de fermentacdo da uva. Outras frutas podem originar vinhos
desde que contenha niveis razoaveis de acUcar, agua e nutrientes para as
leveduras. Devido as condicfes climaticas desfavoraveis para a producéao de uva em
algumas regifes do Brasil, tem se a opc¢do da utilizacdo da laranja como matéria-
prima para producao de vinho, pois esta se desenvolve melhor no clima tropical aqui
existente. O processo de producéo de vinho de laranja € uma técnica simples que
independe de conhecimentos cientificos e de tecnologia industrial, sendo
necessarios apenas cuidados especiais na selecdo dos frutos e preparo. Este
trabalho teve por objetivo a producdo do vinho de laranja caseiro de fermentagéo
espontanea e a producdo de vinho de laranja utilizando a levedura Saccharomyces
cerevisiae, seguido de determinac¢@es fisico-quimicas do produto final e comparacao
sensorial dos dois produtos considerando o critério de comparagdo pareada. A
bebida produzida apresentou graduacao alcodlica de 11,5°GL para o processo de
fermentacdo espontdnea e 13°GL na fermentacdo utilizando levedura
Saccharomyces cerevisiae. Quanto a concentracdo de acucar obteve-se 20,5 g/L
para fermentacdo natural e 23,5 g/L para o processo com leveduras. As andlises
sensoriais apresentaram 96% de aceitabilidade. Devido ao baixo custo de producéo
e a grande aceitacdo do produto final, conclui-se que a producao de vinho de laranja
€ uma técnica satisfatéria e viavel principalmente para os pequenos produtores das

regides de clima tropical.

Palavras-chave: Vinho; Laranja; Avaliacdo Sensorial; Analise Fisico-Quimica.



ABSTRACT

Grape wine is a popular drink, known for thousands of years. It is produced by the
grape fermentation process. Other fruits may originate from wine containing
reasonable levels of sugar, water and nutrients for the yeast. Due to unfavorable
weather conditions for grape production in some regions of Brazil, has the option of
using orange as raw material for the production of wine, as this grows best in tropical
climate that exists here. The orange wine production process is a simple technique
that is independent of scientific knowledge and industrial technology, requiring only
special care in the selection of fruits and preparation. This work aimed at the
production of homemade orange wine spontaneous fermentation and the production
of orange wine using Saccharomyces cerevisiae, followed by physico-chemical
analysis of the final product and sensory comparison of the two products considering
the criterion of paired comparison. The beverage produced had an alcohol content of
11.5 ° GL to the process of spontaneous fermentation and 13 ° GL in fermentation
using Saccharomyces cerevisiae. As for the sugar concentration afforded 20.5 g / L
for natural fermentation and 23.5 g / L of yeast in the process. Sensory analysis
showed 96% of acceptability. Due to the low cost of production and the wide
acceptance of the final product, it is concluded that the production of orange wine is
satisfactory technical and feasible especially for small producers in tropical regions.

Keywords: Wine; Orange; Sensory evaluation; Analysis Physical Chemistry.
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1. INTRODUCAO

A producédo de vinho de uva teve importancia socioeconémica no Brasil somente a
partir do final do século XIX, porém como 0 seu processo de obtencdo consiste na
fermentacao natural € bem provavel que por “acidente” esta bebida seja conhecida a
milhares de anos pelo povo n6made (GUERRA, et al, 2009; QUADROS, 2002).

O nome vinho é designado exclusivamente quando se utiliza a uva como matéria-
prima, porém pode ser obtido de qualquer fruta desde que esta contenha niveis
razoaveis de acucar, agua e nutrientes para as leveduras. Assim, a laranja é uma
excelente fonte, pois além destes, apresenta também acidez regular e nesse caso
exige apenas que se indique na rotulagem o nome da fruta utilizada acompanhada
da designacao vinho (AQUARONE, et al, 1990 apud MENDES, et al, 2001).

Na producado de vinho as condi¢cbes climéticas representam um fator importante na
qualidade do produto final. As uvas precisam de uma época de inverno com
temperaturas menores que 0°C e verdo seco na época da colheita, caso contrario
pode afetar as caracteristicas sensoriais do vinho devido a ocorréncia de nivel de
maturacdo indesejado (SACHS, 2001). Portanto, no Brasil apenas algumas regides
como Rio Grande do Sul, S&o Paulo, Minas Gerais e Santa Catarina apresentam
condicBes de atender as exigéncias da viticultura, o que torna a producao de vinho

de uva inviavel nas demais regiées (NEME, 2007).

A cultura da laranja € muito difundida no Brasil devido as caracteristicas propicias
agui existentes. A fruta pode ser consumida in natura, em sucos e bebidas em geral,
destaca-se ainda a extracdo de subprodutos como os O6leos que podem ser
utilizados diretamente como aromatizantes naturais em bebidas, alimentos, além da
aplicacdo em medicamentos, cosméticos, produtos de limpeza e na industria de
solventes; e o farelo de polpa citrica utilizado como complemento para racdo animal
(ABECITRUS, 2001 apud TURRA, 2013; GHISI, 2002; CITROSUCO, 2013).

A maioria das frutas apresentam ac¢fes medicinais, sendo que algumas frutas ja

apresentam propriedades terapéuticas comprovadas cientificamente, outras estéo
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em estudo, e algumas sdo muito utilizadas apenas pelo conhecimento popular de
seus beneficios. A laranja, por exemplo, apresenta varios nutrientes, principalmente
vitaminas e sais minerais, sendo considerada uma otima fonte de vitamina C.
(NASCENTE, 2013).

O bagaco e as cascas das laranjas representam uma biomassa bastante abundante
no Brasil e de facil acesso devido as inUmeras industrias de sucos de frutos citricos.
Considerando o alto valor nutricional, estes constituem uma alternativa para a

utilizacdo como complemento na racdo animal (PEGORARQO, et al, 2012).

O processo basico de obtencdo do vinho é a fermentagéo alcéolica, independente
da matéria-prima utilizada e dos teores alcodlicos, sendo que o0 processo que utiliza
a laranja € muito parecido com o da uva, porém com aroma e paladar diferenciados
(AQUARONE, et al, 1990 apud MENDES, et al, 2001).

7z

A fermentacdo é proveniente dos processos metabolicos das leveduras que se
alimentam de acuUcares e quimicamente pode ser definido como um processo de
oxidacdo anaerdbica parcial da glicose, onde por meio de rea¢cdes de catalise com
diferentes enzimas, esta é convertida em duas moléculas de piruvato (LACERDA, et
al, 2011).

O objetivo deste trabalho foi a producéo de vinho da laranja caseiro de fermentacao
natural e a producdo de vinho de laranja utilizando a levedura Saccharomyces
cerevisiae, a determinacao do teor alcodlico e a concentragdo de aglcar no produto
final (vinho) e posteriormente a comparacdo dos dois produtos por meio de

avaliacdo das caracteristicas sensoriais.
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2. HISTORICO

2.1 VINHO DE UVA

As primeiras videiras foram trazidas para o Brasil por volta de 1532 por Bras Cubas
e plantadas nas encostas da Serra do Mar, local onde hoje se localiza a cidade de
Cubatéo, porém diante das condicGes desfavoraveis de clima e solo Bras Cubas foi
aconselhado por Jodo Ramalho a transferir o vinhedo para os lados de Tatuapé,
onde conseguiria melhores rendimentos. Com o aumento gradativo do trafego do
vinho de Portugal para o Brasil e diante da baixa qualidade e alta importancia
econdmica da viticultura aqui existente, a camara de S&o Paulo promoveu a primeira

ata que regularizou a qualidade e o preco do vinho Brasileiro (MELLO, 2010).

Com a exploracdo do ouro e abandono da cultura agricola, o vinho passou a ser
considerado um objeto de desejo e simbolo de riqueza. O Brasil comeca crescer e
ficar rico, surge assim algumas pequenas industrias, com isso em 1785 a rainha
Dona Maria | baixa um alvara proibindo toda a atividade manufatureira brasileira,
sendo assim tudo tinha que vir de Portugal, nada podia ser produzido aqui e depois
vendido, com isso a vitivinicola do Brasil tem uma enorme queda (MELLO, 2010).

Entre 1870 e 1875 diante das dificuldades italianas, o Brasil comeca vender lotes
para essas familias com prazo de doze anos para pagar. Surge a partir dai a
industria vinicola brasileira, inicialmente em pequena escala e com muitas perdas
devido a falta de higienizacdo e cuidados basicos, mais que com o tempo ganha o
mercado (MELLO, 2010).

Nos ultimos, a vitivinicultura brasileira tem apresentado um crescimento significativo,
devido a enorme expansdo nas areas de cultivo e melhora na tecnologia de
producdo de vinhos. De acordo com a enorme versatilidade de clima e solo aqui
existentes, torna-se possivel a obtencdo de vinhos de uva com varias

caracteristicas, de modo a agradar todos os paladares (GUERRA, et al, 2009).



14

O Brasil hoje ocupa o0 16° lugar no ranking de produtores de vinho, ficando atras da
Franca, Italia, Espanha, Estados Unidos e Argentina (GUERRA, et al, 2009).

A tabela 1 mostra a classificacdo do vinho de uva de acordo com a classe.

TIPO DE VINHO

CARACTERISTICAS

Vinho de Mesa

Com graduacao alcodlica entre 8,6 a 14% em
volume de alcool.

Vinho Leve Com graduacgéo entre 7 a 8,5% em volume de
alcool. Este é obtido somente através da
fermentacdo dos acucares naturais da uva.

Vinho Fino Com graduacao entre 8,6 a 14% em volume, obtido

exclusivamente da variedade Vitis Vinifera.

Vinho Espumante Natural

Apresenta graduacéo entre 10 a 13% em volume a
20°C.

Vinho Moscatel Espumante
ou Moscate Espumente

Vinho cujo anidrido carbbnico provém da
fermentacdo em recipiente fechado do mosto ou
mosto da uva moscatel ou moscato, com graduacao
alcodlica de 7 a 10% em volume.

Vinho Frisante

Apresenta graduacao de 7 a 14% em volume.

Vinho Gaseificado

Resultante da adicdo de anidro carbdnico puro,
apresentando graduacédo de 7 a 14% em volume.

Vinho Licoroso

Apresenta teor alcodlico natural ou adquirido de 14
a 18% em volume.

Vinho Composto

Sao aqueles com graduacao alcodlica entre 14 a
20% em volume, produzidos a partir da adicdo de
macerados de plantas, originando o vermute,
guinado, gemado, compostos com jurubeba,
compostos com ferroquina.

Tabela 1 — Classificagdo do vinho de acordo com a classe (In: GUERRA, et al,

2009)

De acordo com a cor o vinho de uva é classificado em (SACHS, 2001):

e Tinto: Obtido de uvas tintas, vinificagdo em tinto (na presenca das

cascas).

e Rosado: Obtido de uvas rosadas, tintas ou misturas de brancas com

rosadas e/ou tintas.

e Branco: Proveniente de uvas brancas, porem eventualmente pode ser

obtido de uvas tintas ou rosadas através de fermentado em branco (na

auséncia de cascas).
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De acordo com a quantidade de acucar residual (g/L) pode ser classificado em
(GERRA, et al, 2009):

e Seco: Até5g/L
e Demi-sec ou Meio seco: Até 25 g/L

e Suave: Até 80 g/L

Fatores como umidade, temperatura e radiacao solar interferem de forma negativa
na producdo da uva. Esses fatores prejudicam todos os estagios fenoldgicos da
videira, desde o repouso vegetativo até a fase de maturacéo-colheita, passando pela
etapa de brotacao e floragao-frutificacdo (GUERRA, et al, 2009).

A qualidade do vinho depende exclusivamente da qualidade da uva, sendo assim o
clima tropical existente no Brasil, dificulta o cultivo de uva em determinadas regides,
e torna invidvel a producdo de vinhos de uva. Diante desses imprevistos tem-se a
opcédo da utilizacdo da laranja como matéria-prima, pois esta se adequa melhor ao
nosso clima e apresenta um processamento tecnoldgico de fabricacdo simples e de

baixo custo.

2.2 VINHO DE LARANJA

Segundo Resende, Castro, Pinheiro (2010), a receita usada por eles na producao de
vinho de laranja é uma tradicdo antiga, passada de geracdo a geracao, pelos pais e
avos, e independe de conhecimentos cientificos, escolares e de tecnologia industrial.
Nesse caso, indica apenas que sua producdo seja nos meses de maio e junho,

época em gue as laranjas tém mais caldo.

As etapas do processo de obtencéo do vinho independem do tipo de uva utilizada
(cultivo e colheita, esmagamento, fermentacéo, afinamento, pasteurizacao, filtracéo,
envelhecimento ou maturacdo e engarrafamento), o que difere € o sabor
caracteristico de cada fruta (SASSO, et al, 2004 apud PEREIRA, RIBEIRO, 2008). O
mesmo acontece o vinho de laranja, onde estas mesmas operacdes citadas acima

podem ser utilizadas na sua producdo, com a opcao de poder eliminar algumas
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etapas de acordo com as condi¢Bes disponiveis, que mesmo assim a qualidade do
produto final ndo sera afetada. Entretanto, apesar do vinho de laranja ser bastante
conhecido no Brasil, ele ainda € pouco comercializado (CORAZZA, RODRIGUES,
NOZAKI, 2001).

O principal fator que pode interferir na aceitagdo ou ndo do vinho ndo estd somente
na espécie da fruta, mas principalmente no modo como foi colhida e preparada. No
caso das laranjas € de extrema importancia a retirada das cascas, pois esta contém
Oleos essenciais que podem escurecer e deixar o vinho com sabor amargo
(RESENDE, CASTRO, PINHEIRO, 2010).
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3. LARANJA

A laranja, uma planta citrica do género Citrus, pertencente a familia Rutaceae,
apresenta porte médio e copa densa, arredondada e perene. Existe um numero
grande de variedades das espécies citricas que diferenciam no tamanho, cor,
quantidade de acgucar, de sementes, acidez, época de colheita, entre outros.
Destaca-se como as mais comuns no Brasil as laranjas Bahia, Péra, Natal, Valéncia,
Hamlin, Westin e Rubi (CITRUSBR, 2014).

Segundo relatos a laranjeira originada da Asia, teria sido levada para o Norte da
Africa, e dai, para o Sul da Europa, durante a Idade Media, sendo degustada apenas
pelos imperadores, nobres e eclesiasticos. Sua trajetéria para o Brasil foi a partir dos
portugueses, por volta de 1500, e desde entdo esta passou por varias
transformacdes originando inUmeras variedades. Essas mudangas estdo
relacionadas com o cultivo e afetam o sabor, o aroma, a cor e o tamanho dos frutos
(TURRA, GHISI, 2013).

A laranjeira, disponivel em quase todos os municipios brasileiros, trata-se de umas
das arvores frutiferas mais conhecidas. Estas sdo cultivadas em grande e pequena
escala, suportam grandes calores e temperaturas muito proximas de zero, porém

nas zonas semiaridas do Nordeste necessitam de irrigacdo (GOMES, 2007).

O consumo de laranja cresce a cada dia, seja pelo consumo in natura, no preparo de
sucos nas residéncias, padarias, restaurantes, ou no processamento de suco
pasteurizado pelas fabricas regionais. Atualmente mais de 100 milhdes de caixas de
laranja (40,8 Kg), equivalente a aproximadamente 30% da producdo nacional, sdo
consumidos in natura pelo povo brasileiro, ou seja, € a oferta de uma fruta nutritiva e
saudavel a um preco competitivo, é a realidade brasileira e o sonho de milhares de
pessoas ao redor do mundo (NEVES, et al, 2013).

Além de ser rica em vitamina C, contém também célcio que fortalece 0s 0ssos,
fésforo que atua na absorcdo da glicose, fibras que auxilia no funcionamento

intestinal, pectinas que ajuda na redugcdo do colesterol e sais minerais que
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neutralizam o &acido Urico, ou seja, alaranja proporciona um numero infinito de

beneficios para o ser humano (CEASA, 2013).

A laranja se divide em duas espécies: Citrus sinensis e Citrus aurantium, sendo que
a primeira classe engloba as laranjas doces, como a lima, a bahia, a péra e a seleta;
ideais para o preparo de sucos, doces ou no consumo puro e a segunda espécie
concentra os tipos acidos, como a laranja azeda, nesse caso utiliza-se a casca e a
polpa para a fabricacdo de doces, enquanto as flores sdo usadas na extracao de
perfumes (GESTAO DO CAMPO, 2013).

Figura 1 — Foto da Laranja (Citrus sinensis) (In: NEVES, et al., 2013, p.7)
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4. LEVEDURAS

Foi Antonie van Leewhoek, o primeiro cientista a observar as leveduras em cervejas
e vinhos, porém somente em 1876 que Pasteur conseguiu comprovar que as
fermentacdes eram causadas pelas leveduras. A partir de entdo, devido a facilidade
de isolamento e manutencéo, poucas exigéncias nutricionais, bom crescimento em
meios constituidos por residuos industrias, amplo uso industrial, grande capacidade
de converter rapidamente acUcar em etanol e gas carbdnico, e sua reconhecida
capacidade de produzir enzimas extracitoplasmaticas, varios estudos foram
realizados com as leveduras, principalmente a Saccharomyces Cerevisiae (NEVES,
2014).

As leveduras sdo microrganismos unicelulares, considerados como agentes
transformadores na fermentacdo alcoodlica, pertencentes a classe dos fungos,
apresentam-se na forma esférica e ovdide, cilindrica e até mesmo alongada. A sua
reproducdo se da assexuadamente por brotamento ou gemulacéo, do qual resultam
células-filhas inicialmente menores que a célula-méde, e sexuada por meio de
ascésporos. Esses microrganismos apresentam varias dimensdes, com limites que
vao desde 2 a 10 u de didmetro e 5 a 30 u de comprimento (NOGUEIRA, FILHO,
2005).

Leveduras sdo exemplos de organismos facultativos, pois possuem metabolito
anaerobico e aerobico, ou seja, na auséncia de oxigénio fermentam os acuUcares
transformando-os em alcool, com isso ha pouca formacdo de biomassa e muito

etanol, j& na presenca de oxigénio se multiplicam (VASCONCELOS, 2014).
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5. FERMENTACAO

A fermentacdo € um processo anaerobico na qual a levedura realiza o processo de
fermentacdo com o objetivo de conseguir energia quimica necessaria a sua
sobrevivéncia sendo o &lcool e 0 CO, apenas uma consequéncia desse processo,
ou seja, um subproduto sem utilidades metabdlicas para a célula em anaerobiose
(LIMA, BASSO, AMORIM, 2001 apud PACHECO, 2010).

Na producdo de vinho, independente da matéria prima utilizada, o processo da
fermentacao € a etapa principal, portanto, para a obtencdo de um produto final de
boa qualidade, existe a necessidade de um controle rigoroso de todos os fatores que
influenciam, como por exemplo, controle da temperatura e higienizacdo dos
materiais, isso se faz necessario para que nao haja interferéncia de microrganismos
indesejaveis como as bactérias (PEREIRA, RIBEIRO, 2008).

5.1 FERMENTACAO ALCOOLICA

A fermentacédo alcodlica consiste na transformacéo dos acglcares contido na matéria
prima, no caso, na laranja, em alcool e gas carbbnico, através da acdo das
leveduras. Esse processo € dividido em trés partes: fase preliminar onde o caldo é
adicionado ao levedo e ha uma adaptacao da cultura com o meio; fase tumultuosa,
caracterizada pelo desprendimento do CO; e por fim a fase complementar que indica
o fim da fermentacédo (CORAZZA, RODRIGUES, NOZAKI, 2001).

O processo tem inicio com a hidrolise da sacarose, onde uma molécula de sacarose,
através da acado de catalizadores, sofre hidrélise, liberando uma molécula de agua e
produzindo glicose e frutose. A seguir ocorre a fermentacdo, reagdo em que as
leveduras e outros microorganismos transformam a glicose em etanol e CO,, A figura

2 mostra as reacdes envolvidas no processo de fermentacgéo (SILVA, 2014).
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H.O
C12H22011 CeH1206 + CsH1206
sacarose Invertase glicose frutose
CgH 1206 (aq) 2CH30H20H(aq) + 2C02(aq)
Glicose etanol gas carbbnico

Figura 2 — Reagdes envolvidas no processo de fermentagédo (In: SILVA, 2014)

Apoés a ativacdo da glicose, esta recebe dois fosfatos energéticos, fornecidos por
duas moléculas de ATP (adenosina trifosfato) que se transforma em ADP
(adenosina difosfato). A seguir, a glicose se transforma em gliceraldeido 1,3 —
difosfato, onde ao final cada molécula de gliceraldeido se transforma em acido
piravico. O rendimento final € de duas moléculas de ATP para cada molécula de
glicose (CORAZZA, RODRIGUES, NOZAKI, 2001).

5.2 FATORES QUE AFETAM A FERMENTACAO ALCOOLICA

Conforme Lima, Basso, Amorim (2001, apud Pacheco, 2010) na fermentacdo
alcodlica, diversos fatores afetam o rendimento desta e a eficiéncia da converséo do
acucar em etanol. Dentre eles destaca-se os fatores fisicos (temperatura, pressao
osmotica), quimicos (pH, oxigenacdo, nutrientes minerais e organicos, inibidores) e
microbiologicos (espécies, linhagem e concentracdo da levedura, contaminagéo
bacteriana).
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5.2.1 Temperatura

Conforme Menezes (1980 apud Pacheco, 2010) a temperatura recomendada para a
fermentacdo alcoodlica deve estar entre 25 e 36°C, pois temperaturas inferiores ao
limite retardam a atividade da levedura e temperaturas superiores provocam a
evaporacdo do etanol, favorecem contaminacdo bacteriana e causam

enfraguecimento das leveduras tornando-as mais sensiveis a toxidez do alcool.

Na producdo do vinho a temperatura durante a fermentacgéo influéncia diretamente
no estilo final do vinho. Temperaturas mais altas (cerca de 20 a 32°C) representam
taxa de fermentacdo mais elevada, como consequéncia tem-se um esgotamento
mais rapido dos acucares contidos no processo e no caso do vinho de uva consegue
maior extracdo dos componentes de cor da casca da mesma. Ja temperaturas mais
baixas levam a fermenta¢cdes mais lentas, porém com maior retencdo dos aromas
volateis do mosto. Portanto de acordo com a caracteristica desejada do vinho deve

se fazer a adequacao da temperatura, aumentando ou diminuindo (MIWA, 2009).
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6. RESIDUOS GERADOS NO PROCESSO DE FABRICACAO

6.1 APROVEITAMENTO DAS CASCAS E BAGACO DA LARANJA

Na producdo de vinho da laranja tem-se como inconveniente a geragédo de dois
subprodutos, a casca e 0 bagaco, residuos esses que contribuem para a poluicdo
ambiental, porém podem ser utilizados como complemento alternativo em racao

animal, devido ao alto valor nutricional e baixo custo.

Os residuos podem ser utilizados na forma in natura como aditivo na alimentacao
animal, porém devido ao alto valor de umidade néo é indicado conserva-lo na forma
de silagens, pois nesse caso ha perdas significativas de nutrientes e deterioracédo do
bagaco. Entretanto, o bagaco in natura pode ser utilizado diretamente na dieta dos
animais, sendo assim esta € uma opcao viavel para os pequenos produtores devido
ao baixo custo (PINTO, 2007 apud PEGORARO, et al, 2012; SOUZA, 2006 apud
PEGORADO, et al., 2012).

Outra opcédo se encontra na forma de farelo de fruta citrica peletizado, sendo obtido
por meio de tratamento de residuos soélidos e liquidos remanescentes da extracédo
do suco, com alta concentracdo de célcio devido a introducéo de hidroxido de célcio
durante a secagem (MARTINI, 2009 apud PEGORARO, et al, 2012; RODRIGUES,
et al, 2008 apud PEGORARO, et al, 2012).
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7. AVALIACAO SENSORIAL

Segundo a ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas) a analise sensorial €
definida como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos
sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo (VIANA, 2005).

Esta técnica de andlise sensorial surgiu inicialmente na industria de alimentos e
bebidas nas primeiras décadas do século XX, com a finalidade de desenvolver
produtos que satisfacam as expectativas e preferéncias dos consumidores, além de
garantir o padrao de qualidade dos mesmos (BEHRENS, 2010).

Atualmente método sensorial tem sido aplicado nos segmentos de cosmeéticos,
farmacos, papel, téxteis, entre outros, porém € no setor de alimentos que a analise
sensorial tem se tornado de extrema importancia, visto que esta avalia a aceitagéo
do consumidor e a qualidade do produto, tornando assim parte inerente no controle
de qualidade de uma industria, principalmente quando o produto é um lancamento
(BEHRENS, 2010).

Na analise sensorial, varios sdo os fatores que podem interferir nos resultados dos
testes, desde variaveis ambientais (iluminacdo, temperatura, umidade, odor, ruidos),
até a maneira como as amostras sdo expostas (quantidade, forma de preparo).
Diante desse inconveniente, normalmente os testes sao realizados em laboratorios
ou em ambientes que ofereca condi¢cdes favoraveis aos provadores (BEHRENS,
2010).

7.1 METODOS SENSORIAIS

Ha trés métodos sensoriais com diferentes aplicacbes: o método de diferenca, os

descritivos e os afetivos. Destaca a seqguir as caracteristicas de cada um.
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7.1.1 Método discriminativo: Conhecido também como método de diferenca. Este
teste € aplicado quando se tem duas amostras (comparagdo pareada, duotrio,
triangular) ou mais de duas amostras (ordenacao, diferenca-do-controle) em que se
deseja simplesmente saber se existem diferencas sensoriais entre as amostras, de
forma global ou direcionada (cor, sabor, aroma, etc). No caso de mais de duas
amostras € solicitado ao julgador que as classifigue em ordem crescente ou
decrescente de diferenca entre as amostras teste e controle, portanto, este € um
teste mais informativo (BEHRENS, 2010).

No trabalho de Ueda (2013), foi utilizado o teste de comparacdo pareada para
avaliar barras de cereais que apresentavam ou ndo em sua composi¢ao inulina

obtida a partir da raiz de chicoria.

7.1.2 Método descritivo: Este consiste em descrever e quantificar a semelhanca e
a diferenca entre os produtos. A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) requer
equipes de avaliadores selecionados e treinados, podendo utilizar materiais de
referéncia ja estabelecidos ou permitir que o préprio avaliador crie o seu material
descritivo (BEHRENS, 2010).

No trabalho de Yamamoto (2011) utilizou-se a analise descritiva quantitativa (ADQ)
para avaliar o frescor da tainha, onde os julgadores foram inicialmente capacitados
para o teste. Foi realizada uma comparacéo dos resultados obtidos pelos julgadores
treinados e pela equipe de consumidores nao treinados para verificar o poder

discriminatorio de cada grupo.

7.1.3 Método afetivo: Avalia o grau de aceitabilidade e a preferéncia dos
experimentadores entre dois ou mais produtos. Este pode ser realizado em

laboratorios ou até mesmo nas casas dos consumidores (BEHRENS, 2010).

No artigo técnico de Barbosa et al. (2013) foi utilizado o método de analise sensorial
afetivo para avaliar a aceitacdo de iogurte de péssego acrescido de diferentes

concentracdes de polpa e aroma artificial.
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8. ANALISE FISICO-QUIMICA

8.1 DETERMINACAO DO TEOR ALCOOLICO

Conforme Ribéreau-Gayon (2003, apud Martins, 2007) depois da agua, o etanol ou
alcool etilico, € o componente quantitativamente mais relevante do vinho, onde a
graduacéo alcoolica que representa a porcentagem em volume de alcool no vinho

informa sobre a sua riqueza.

Na fermentacdo alcodlica o alcool é proveniente da fermentacdo dos acucares,
portanto, quanto maior for a concentragdo deste no mosto maior serd a graduacéo
alcoolica do vinho (MENDES, et al, 2001).

8.2 DETERMINACAO DO ACUCAR RESIDUAL

Dentre os nutrientes mais largamente consumidos estdo os carboidratos. Estes
podem ser ingeridos na forma de acUcares naturais a partir do mel e das frutas; de
alimentos acucarados propriamente ditos como o acucar comercial nas véarias
maneiras; na forma de alimentos elaborados a base de acgucar, como geleias, frutas
cristalizadas, glacés; ou ainda de alimentos elaborados com adicao de agucar, como
bombons, sorvete e refrigerantes. Os acuUcares possuem como propriedade

intrinseca conferir sabor doce aos alimentos (OETTERED, 2014)

No inicio do processo fermentativo a concentracdo de acUcar natural da fruta ou
aquele adicionado é elevada e vai diminuindo a medida que a fermentagdo evolui.
Porém o acUcar presente pode ser parcial ou totalmente convertido em etanol, pois
acima de certa concentracdo alcoolica ha dificuldade dos fermentos se
desenvolverem (MENDES, et al, 2001). Nesse caso, quando a quantidade de
fermento € insuficiente para a decomposicdo total do agucar, origina o acucar
residual que é responsavel por conferir o sabor adocicado aos vinhos (MORAES,
2000, apud MENDES, 2001).
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9. APLICACAO NO ENSINO MEDIO

A guimica é considerada pelos alunos como uma das disciplinas mais dificeis e
complicadas de se estudar. Os educandos alegam que essa dificuldade aumenta por
ser uma disciplina abstrata e complexa, onde existe uma grande necessidade de
memorizar formulas, propriedades e equacdes quimicas (SILVA, 2011).

Porém, a quimica ndo € tao dificil como se imagina e nem executada somente por
quimicos especializados em laboratérios com aparelhos caros e sofisticados. Pelo
contrario, ela pode e deve estar presente no ensino fundamental e médio.
Entretanto, muitas vezes essas aulas ndo s&o ministradas, pois existe uma
deficiéncia na estrutura da maioria das escolas, falta laboratério e equipamentos, ou
os professores nao séo qualificados para utilizar o material existente (BUENO, et al,
2009)

Segundo Bueno et al (2009), para um melhor interesse e aproveitamento dos
alunos, os conteudos tedricos e praticos devem ser ministrados em conjunto, pois
somente através dessa juncdo € que 0s conteudos serdo muito mais relevantes a
formacao do individuo, contribuindo assim para o seu desenvolvimento cognitivo. A
atividade tedrica consiste em explicar a matéria em nivel microscopico, ou seja, 0
aluno fica preso ao conceito de um livro didatico e procura imaginar um conjunto de
reacdes. Ja na parte pratica as transformacgdes ocorrem em nivel macroscépico, ou
seja, podem ser visualizadas, auxiliando assim o dominio e a compreensao do

conteudo.

Essa dificuldade que os alunos encontram na quimica pode ser superada ou
minimizada através da contextualizacdo das aulas a partir de experimentos, ou seja,
da ligacao entre os contetdos de quimica e o cotidiano dos estudantes, pois assim o
aluno conseguird entender a importancia do conteudo estudado, os temas mais
relevantes ficaram mais simples e como consequéncias os educandos terdo uma
aprendizagem mais significativa e duradoura (FARIAS, BASAGLIA, ZIMMERMANN,
2009).
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Uma técnica simples relacionada ao tema do trabalho é a obtencdo da
compostagem caseira a partir do bagaco e das cascas das laranjas gerados na
producdo do vinho e a substituicdo dos adubos quimicos. Esta técnica apresenta
como vantagem a opcdo de poder ser realizada nas escolas e também nas

residéncias dos alunos, contribuindo assim com a preservagédo do meio ambiente.

9.1 MATERIAIS

Caixa plastica;

e Papelao;

e Tela de mosqueteiro;
e HUmus de minhoca;
¢ Residuos de laranja;
e Regador;

e Elastico de roupa.

9.2 METODO

Inicialmente deve-se forrar o fundo de uma caixa plastica com papeldo, em seguida
coloca-se uma tela de mosqueiro e distribui-se uma camada fina de himus de
minhoca que serve como ativador (inoculante). Adiciona-se uma camada de 5 cm
dos residuos da laranja e outra camada de humus. Rega-se sem exagero. Essas

etapas devem ser intercaladas até obter uma espessura desejada.

Para finalizar deve-se fechar com a tela e deixar em repouso para que 0 processo
ocorra. Somente a partir do 5° dia deve-se mexer a mistura e se necessario regar
novamente. Passados 90 dias tem-se o adubo pronto para o uso. A figura 3 ilustra

as etapas deste procedimento.
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Figura 3 — Etapas do procedimento de compostagem caseira (In: MANUAL
CLUBE DO JARDINEIRO, 2014)
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10. MATERIAIS E METODOS

10.1. MATERIAIS E REAGENTES

e Vidro esterilizado;

e Mangueira descartavel;

e Acucar Cristal;

e Agua fervente em temperatura ambiente;

¢ Fermento biolégico Saccharomyces cerevisiae;

e Densimetro FERMENTAP — Tripla escala sku-50003;

e Proveta.

10.2 PROCEDIMENTO

10.2.1 Selecéo das laranjas e leveduras

As amostras de laranja utilizadas foram adquiridas no supermercado da cidade de
Platina-SP. Os frutos foram selecionados para eliminar os mais defeituosos e
deteriorados.

A levedura utilizada foi o fermento biolégico em pé seco.

10.2.2 Extracéo do Caldo

Apés selegdo, os frutos foram lavados e descascados. Extraiu-se manualmente 2
litros de suco, sendo que 1 litro foi utilizado na fermentacdo da levedura

Saccharomyces cerevisiae e o restante no processo de fermentagdo espontanea.
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10.2.3 Fermentacdo com levedura Saccharomyces cerevisiae

Em um recipiente de vidro previamente limpo e seco, adicionou-se 1 kg de acucar,
juntamente com 1 litro de &gua fervida em temperatura ambiente. Em seguida,
colocou-se 1 litro de suco da laranja e 1 colher de fermento biologico. ApGs essa
etapa, fechou-se o vidro de maneira que ocorresse o desprendimento do CO;, sem a

entrada de agentes exteriores, pois estes podem prejudicar a fermentacao.

Para tal, colocou-se na saida do garrafdo, uma rolha plastica, atravessada por uma
mangueira descartavel, onde a outra extremidade foi inserida em uma garrafa

contendo agua.

10.2.4 Fermentacdo Espontanea

Em um recipiente de vidro previamente limpo e seco, adicionou-se 1 kg acucar,
juntamente com 1 litro de &gua fervida em temperatura ambiente. Em seguida,
colocou-se 1 litro de suco da laranja. Apds essa etapa, fechou-se o garrafao de
maneira que ocorresse o desprendimento do CO, sem a entrada de agentes

exteriores, pois estes podem prejudicar a fermentacao.

Para tal, colocou-se na saida do garrafdo, uma rolha plastica, atravessada por uma
mangueira descartavel, onde a outra extremidade foi inserida em uma garrafa

contendo agua.

10.2.5 Trasfegas, filtrac&o, envelhecimento e engarrafamento

Ao final de 60 dias procedeu-se a transferéncia e a filtracdo simultaneamente do
vinho para separagdo da borra formada no fundo do recipiente durante e apds a
fermentacdo. Em seguida, deixou-se o vinho em repouso para o envelhecimento e
desenvolvimento de suas propriedades degustativas e aromaticas, além da

clarificacéo natural.
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O vinho de laranja foi engarrafado e identificado. A figura 4 mostra de forma

resumida o fluxograma do processo de producéo de vinho de laranja.

Selegao das laranjas
e leveduras

Fermentagao com
leveduras
Saccharomyces
cerevisiae

Extracéo
do caldo

Fermentacao
espontanea

Trasfegas, filtragédo

Figura 4 — Fluxograma do processo de produc¢éo do vinho de laranja.

e engarrafamento

Obtencéo do
vinho de laranja

10.3. PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL PARA DETERMINACAO DO TEOR
ALCOOLICO DO VINHO DE LARANJA

A determinacdo do teor alcodlico do vinho foi realizada utilizando-se densimetro

FERMENTAP — Tripla escala sku-50003. Para isto transferiu-se uma quantidade

suficiente do vinho para uma proveta de 250,0 mL previamente limpa e inseriu-se o

densimetro. Enxugou-se o densimetro com papel macio absorvente, retornando-o

em seguida com o cuidado para molhar a parte superior.

estabilizacao e realizou-se a leitura diretamente na escala do aparelho.

Aguardou-se a
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10.4. PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL PARA DETERMINACAO DO
ACUCAR RESIDUAL NO VINHO DE LARANJA

O acucar residual foi determinado utilizando-se densimetro FERMENTAP-Tripla
escala sku-50003. Neste procedimento, transferiu-se uma quantidade suficiente do
vinho para uma proveta de 250,0 mL previamente limpa e inseriu 0 densimetro.
Enxugou-se o densimetro com papel macio absorvente, retornando-o em seguida
com o cuidado para molhar a parte superior. Aguardou-se a estabilizacao e realizou-

se a leitura diretamente na escala do aparelho.
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11. AVALIACAO SENSORIAL

O teste de aceitabilidade foi realizado com os alunos dos 4° ano do Ensino Superior

de Quimica Industrial da FEMA (Fundacéo educacional do Municipio de Assis).

Para isto, as duas amostras de vinho de laranja foram disponibilizadas em copos de
plasticos descartaveis, onde os avaliadores analisaram as amostra de acordo com
meétodo discriminativo de aceitabilidade considerando o critério de comparacao

pareada.

Juntamente com a amostra de vinho de laranja, os avaliadores receberam uma

ficha, apresentada na figura 5, para a avaliagdo de sua preferéncia.

Sexo Idade

TESTE DE COMPARACAO PAREADA

Vocé esta recebendo duas amostras de vinho de laranja, sendo que a amostra A foi
obtida a partir da fermentacdo espontanea e na amostra B foi utilizado levedura
Saccharomyces cerevisiae.

Por favor, prove as amostras A e B e indique a amostra de vinho de sua
preferéncia.

( JAmostra A ( JAmostra B

Vocé notou alguma diferenca entre as amostras?

Qual o caracteristica agradavel e desagradavel das amostras?

Qual mais se aproxima do vinho de uva?

Vocé indicaria esse vinho?

Figura 5 — Ficha de avaliacao sensorial
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12. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram produzidos dois tipos de vinho, obtidos por processo de fermentacéo

espontanea e utilizando a levedura Saccharomyces cerevisiae.

A figura 6 mostra as laranjas com cascas e descascadas, sendo que na imagem em
que as laranjas estdo descascadas € possivel verificar que foi retirado toda a casca
e também a camada branca, isso se faz necessario para evitar que o vinho adquira

sabor amargo.

Figura 6. Matéria-prima para producédo de vinho de laranja

A figura 7 mostra o processo de fermentacdo, sendo que a amostra A refere-se a
fermentacdo espontanea, enquanto a amostra B apresenta o processo de
fermentacdo utilizando a levedura. Cada recipiente possui uma mangueira
descartavel inserida em uma garrafa plastica contendo agua, importante para a
liberacdo de CO, impedindo a entrada de agentes exteriores. Essa técnica também
ajuda a identificar o fim do processo de fermentacdo, pois enquanto estiver
ocorrendo o despreendimento de CO,, ainda estara ocorrendo a fermentacéo. Esse
processo teve a duracdo de 60 dias. Apds essa etapa, o recipiente foi aberto e foi
realizada a transferéncia e a filtracdo da amostra. Em seguida, o vinho ficou em

repouso por 15 dias para envelhecimento, sendo engarrafado em seguida.
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Figura 7. Processo de fermentacado (A — espontaneo; B — com leveduras)

Na figura 8 é apresentado o produto final da fermentacdo, sendo que a amostra A se
refere ao vinho obtido através da fermentagcédo espontanea, enquanto a amostra B se
refere ao vinho produzido com a levedura Saccharomyces cerevisiae. Em relacao a

coloragéo néo foi possivel perceber diferenca significativa entre as amostras.
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Figura 8. Produto final — vinho de laranja — Amostra A (fermentacéao
espontanea) e amostra B (fermentacédo com leveduras)

A etapa posterior a obtencao do vinho foi a realizagdo da avaliagdo sensorial. Nesta
avaliacdo, 25 provadores (16 mulheres e 9 homens com idade entre 21 e 36 anos)
responderam ao questionario apds o teste e o resultados apresentados mostraram
que todos os provadores observaram diferenga entre as amostras. Todos
informaram que a amostra A (fermentacdo espontanea) apresentava um sabor mais
adocicado enquanto na amostra B (fermentacéo a partir da utilizacdo da levedura
Saccharomyces cerevisiae) era possivel perceber um teor alcodlico mais elevado.
Em relagéo a caracteristica agradavel e desagradavel da amostra foi citado o sabor
adocicado para a amostra A e cheiro de fermento para a amostra B. As duas
amostras de vinho de laranja apresentaram 96% de aceitacéo, sendo que 36% dos
entrevistados disseram que o vinho A era o mais parecido com o vinho de uva e
64% disseram ser a amostra B a mais semelhante. Essa comparacao entre o vinho
de laranja e de uva foi realizado com o intuito de verificar a viabilidade da producéo
do vinho de laranja, pois apesar de bastante conhecido o vinho de laranja ainda é

pouco comercializado no Brasil.
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Na andlise fisico-quimica, o resultado do teor alcodlico foi de 11,5°GL para a
amostra de fermentacdo espontdanea e 13°GL para a fermentacdo que utilizou
levedura Saccharomyces cerevisiae. Embora a literatura ndo apresente uma
classificacdo para o vinho de laranja, pela classificacdo do teor alcoodlico utilizada
para o vinho de uva, o vinho de laranja seria classificado como vinho de mesa. Ja
em relacdo a concentracdo de acucar residual no produto final e baseado na
classificacdo do vinho de uva, o vinho de laranja se classificaria como vinho demi-
Seco ou meio seco, pois a concentracdo encontrada no produto final foi 20,5 g/L de
acucar para a fermentacdo espontanea e 23,5 g/L para o processo utilizando a

levedura Saccharomyces cerevisiae.
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13. CONCLUSAO

O processo de producao de vinho a partir da laranja se mostrou satisfatorio, pois o
custo de producéo foi baixo e ambas as amostras apresentaram sabor agradavel,

diferenciando apenas na porcentagem de &lcool e acucar no produto final.

Em relacdo a andlise sensorial apenas 1 dos provadores nédo indicaria o produto.
Considerando que quanto mais velho o vinho melhor sdo as caracteristicas do
produto, esse pequeno percentual de insatisfacdo pode estar relacionado com o

pouco tempo de envelhecimento que o vinho sofreu.

Comparando os dois processos e devido ao sabor mais adocicado apresentado na

amostra A, de fermentacéo espontanea, este foi 0 mais aceito.

Concluiu-se que apesar dos 4% de rejeicdo do vinho de laranja, esta € uma técnica
viavel, principalmente aos pequenos produtores, devido a simplicidade no processo
de producéo e facilidade na obtencéo da matéria-prima nas regides tropicais.
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