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RESUMO

O processamento de frutas do cerrado visando a producdo de bebidas ¢ uma das formas de
utilizacdo da matéria-prima regional, propiciando melhores rendimentos e aplicabilidade em
novos produtos e agregar valor. Neste estudo visa comparar a eficiéncia de metodologias
aplicadas nas etapas de produgdo de vinho de fruto de guavira, bem como realizar analises
fisico-quimicas do mesmo de guavira durante o periodo de maturacdo. Os frutos de guavira
foram coletados no municipio de Bonito/MS, ap0s a assepsia os frutos foram submetidos a
diferentes metodologias o primeiro método de preparacdo do mosto a polpa da Guavira teve
seu °Brix ajustado utilizando sacarose. No segundo método a polpa da Guavira foi
transformada em mosto através da pasteurizacdo da polpa em autoclave e em seguida o °Brix
foi ajustado com adicdo de sacarose. No terceiro método realizou-se na polpa o processo de
sulfitagem do mosto utilizando uma solucdo 5% (m/v) de metabissulfito de potassio (K2S,0s).
Os dados mostraram que a metodologia que se apresentou mais eficiente, foi aquela em que se
utilizou 0 método de pasteurizacdo, o qual apresentou precipitacdo dos agucares contribuindo
para uma melhor eficiéncia do processo fermentativo para obtencdo do vinho de guavira. No
que diz respeitos as analises fisico-quimicas do vinho a acidez variou entre 1,5 a 0,6 g.L™,
sendo que a maior concentragdo de etanol foi 31,7 g.L™ e o metanol mostrou uma baixissima
concentracdo um fator importante a ser considerado uma vez que em altas concentragcdes em

bebidas é toxico.

Palavras-chave: Frutos do cerrado, Bebidas, Maturacé&o.



1 INTRODUCAO

1.1  Aspectos Gerais

O Brasil € o pais mais rico em biodiversidade do planeta (LOBO e SAWYER, 2012).
Ao longo de toda sua extensdo é possivel encontrar varios tipos diferentes de biomas, como
por exemplo, floresta amazo6nica, mata atlantica e cerrado. O cerrado € um tipo de savana com
a maior biodiversidade do mundo. Esse bioma apresenta caracteristicas bem especificas e é
apenas encontrado no Brasil, ele abrange uma &rea equivalente a um quarto do territorio
brasileiro e estd localizado na parte central do pais praticamente separando a floresta
amazonica da mata atlantica (ALVES, 2013; LOBO e SAWYER, 2012).

O bioma cerrado apresenta 11.627 espécies de plantas nativas catalogadas, as espécies
gue mais vem atraindo os olhares dos pesquisadores e que ja sdo velhas conhecidas da
populacéo ribeirinha sdo as plantas com propriedades medicinais e as plantas frutiferas. Mais
de dez tipos de frutos comestiveis sdo regularmente consumidos pela populagdo local e
vendidos nos centros urbanos (LOBO e SAWYER, 2012). Em meio as espécies frutiferas que
se destacam no cerrado é possivel encontrar dezenas de frutos comestiveis, que contém um
grande valor econémico e nutricional, além de sua importancia cultural, esses frutos

apresentam em sua grande suculéncia e um agradavel sabor (ARAUJO, 2015).

No mundo a producdo de frutas mundial é caracteriza pela grande diversidade de
espécies cultivadas, sendo grande parte por frutas de clima temperado, produzidas e
consumidas, principalmente no Hemisfério Norte. O Brasil € um dos trés maiores produtores
mundiais de frutas, com uma producdo que supera os 40,0 milhdes de toneladas segundo
dados da Secretaria de Estado da Agricultura e do Abastecimento (SEAB, 2012), em fungéo
do seu diversificado bioma o Brasil ttm muito que se expandir, pois ha inimeras frutas

nativas e exoticas muito pouco exploradas economicamente.

Devido ao visual colorido, os formatos, e o sabor inusitado em certos casos, as frutas
exoticas podem ser encontradas em grandes centros consumidores. Além do paladar
surpreendente, fontes de vitaminas e outros compostos, e algumas frutas com nomes podem
causar impacto, como 0 mana-cubiu com sabor indecifravel, tem sido alvo de estudos
(VIERA e ROSA, 2010).



1.2 Os Frutos de Guavira

A Guavira também conhecida como guabiroba ou guaviroba, pertence a familia
Myrtaceae, que compreende plantas arbdreas, hermafroditas, normalmente encontradas em
forma de moita ou pequenos arbustos medindo de 0,8 a 1,5 metros. O periodo de floracdo da
Guavira na regido de Cerrado € previsto para 0os meses de setembro a novembro, e os frutos
amadurecem por volta de novembro. O fruto da Guavira tem coloracdo amarelada de
epiderme lisa e sabor adocicado. Suas folhas geralmente s&o glabras coradas em verde-
cinzento e flores brancas com manchas vermelhas e amarelas (ASSIS, 2011; SANTOS et al.,
2008). O género Campomanesia é representado por arvores e arbustos, e podem ser
encontrados em algumas regides do Brasil, no norte da Argentina, Peru, Equador e Colémbia
(VENTURINI FILHO, 2010).

A guavira no Brasil pode ser encontrada no cerrado, cerraddo, campo sujo e mata
ciliar. Essa planta apresenta uma ampla distribuicdo, podendo ser encontrada nos estados de
Sdo Paulo, Tocantins, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Goias, Distrito Federal, Bahia, parte
de Minas Gerais até a Santa Catarina, chegando até algumas regides da Argentina, do
Paraguai e do Parana. O florescimento da guavira ocorre por um curto periodo de tempo, de
agosto a novembro, com pico em setembro, e sua frutificagdo vai de setembro a novembro
com maturacdo dos frutos em novembro (ARAUJO, 2015; PORTO e GULIAS, 2006).

No Estado de Mato Grosso do Sul, na cidade de Bonito ocorre anualmente no més de
novembro, o Festival da Guavira, ocorre no més de dezembro, pois € nesse periodo em que se
encontra a maior quantidades de frutos maduros de guavira (Campomanesia ssp.), este
festival que o intuito de resgatar a cultura e a histéria da comunidade local. E a escolha do
fruto como nome do festival mostra a necessidade de conservacdo dos recursos naturais,
devido a substituicdo do Cerrado por pastagens. Este evento é organizado por representantes
do comércio local e do sindicato rural, em parceria com a Fundacéo de Cultura e a Secretaria
de Estado de Cultura, Esporte e Lazer do estado MS. No festival ocorre concurso para eleger
o melhor “Guaviral” da regido, além de apresentacdes musicais, teatro, dangas, palestras que
abordam temas ambientais e sociais, exposi¢Oes de artes plasticas e praga de alimentacdo com
comidas tipicas e os mais diversos produtos derivados da Guavira (PORTO e GULIAS,
2006).
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Os frutos de guavira sdo atualmente consumidos in natura, na forma de sucos, geleias,
sorvetes, pudins, pavés e em alguns lugares como matéria prima para licores e vinhos, sua
planta é considerada medicinal devido as suas propriedades antidiarreicas, sendo utilizadas
suas folhas e cascas como cha (PORTO e GULIAS, 2006).

1.3 Bebidas Fermentadas

O processo fermentativo para producdo de bebidas alcoolicas € um processo antigo. A
maioria dos sumos de fruta passava por uma fermentacdo natural através da atuacdo das
leveduras selvagens que se encontravam presentes na fruta. Na atualidade, a producdo de
bebidas alcodlicas é uma grande industria ao nivel mundial. As bebidas alcodlicas mais
importantes sdo o vinho, produzido a partir de sumo de fruta; a cerveja, produzida pela
fermentacdo da cevada ap6s maltagem e as bebidas destiladas, produzidas pela concentracédo
do &lcool por destilacdo apds fermentacdo (OLIVEIRA, 2009). Com o surgimento de novas
tecnologias, a busca por melhorias na qualidade e na maior produtividade também cresceu,
porém mesmo com mudancas ndo se deixou de lado tradicdo que envolve tal processo
(VENTURINI FILHO, 2010).

A producdo de bebidas fermentadas a partir de frutas se encontra de forma bem
estabelecida e muitas frutas tropicais sdo utilizadas com sucesso nesse processo (OLIVEIRA
et al., 2012), como a jabuticaba (ASQUIERI et al., 2004a), abacaxi (DINIZ e PINHEIRO,
2013), morango (ANDRADE et al., 2013) e laranja (CORAZZA, RODRIGUES e NOZAKI,
2001). No entanto presenca de agucares fermentescivel, microrganismos como as leveduras,
os fatores da fermentacdo entres outros, sao condi¢des importantes a serem monitoras durante

0 processo de producéo de bebidas.

A maioria das frutas passa por uma fermentacdo natural causada por leveduras
selvagem presentes nelas. A partir das observacdes desse processo natural, no século XIX,
Louis Pasteur com seguiu isolar e selecionar algumas dessas leveduras visando uma producéo
mais controlada do processo (OLIVEIRA, 2009).

A utilizaco de levedura nos processos fermentativos para a producdo de bebidas deve
ser escolhida com muito cuidado ja que ela influenciara nas caracteristicas do produto final

(VENTURINI FILHO, 2010). Nos processos fermentativos de produgdo de vinhos a levedura
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utilizada é a Saccharomyces Cerevisiae que é muito usada também para a producdo de

cervejas e uisques e na panificacdo (LIMA et al., 2005).

Saccharomyces Cerevisiae € um dos microrganismos mais apropriados para a
producdo de bebidas, pois apresenta algumas qualidades que as diferem das demais durante o
processo de fermentacdo como, por exemplo, a rapida iniciacao do processo de fermentacéo, a
conversdo eficiente dos aclcares fermentesciveis em etanol e resisténcia ao didxido de
enxofre (SO,). Apesar de uma grande quantidade de caracteristicas benéficas ao processo
fermentativo a S. Cerevisiae apresenta algumas caracteristicas ndo muito agradaveis como
producdo em excesso de acetaldeido, alcoois superiores e acido acético, capacidade de formar
espuma e a capacidade de sintetizar derivados sulfitados ou mercaptanas. No entanto ainda é a
levedura mais adequada para a producdo de bebidas fermentadas (VENTURINI FILHO,
2010).

Durante o processo fermentativo a levedura consome 0s aglcares presentes no meio e
o transforma em energia para realizar suas atividades fisioldgicas, para seu crescimento e para
sua reproducdo. O etanol (CH3CH,OH) e o didxido de carbono (CO,) sdo expelidos da célula
como subproduto, onde 0 CO€ liberado para a atmosfera e o etanol fica na solucdo, apesar de
ser facilmente liberado para atmosfera devido ao seu baixo ponto de ebuli¢do. Inicialmente a
glicose é convertida em duas moléculas de &cido piravico, e cada molécula de acido piravico
da origem a uma molécula de acetaldeido e uma molécula de CO,, e a partir de uma molécula

de acetaldeido tem-se a formagao de duas moléculas de etanol (OLIVEIRA, 2009).

A Reacdo abaixo apresenta a transformagdo de uma molécula de glicose em duas

moléculas de etanol:

Invertase
C42H25044 + H;O = CgH 1506 + CgH15,0¢
Sacarose Glicose Frutose
Zimase
Etanol Gas
carbonico

Para que a fermentacdo do vinho seja considerada eficaz & necessario que as

caracteristicas fisicas e fisico-quimicas estejam de acordo com as legislaces vigentes e ter
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como aspecto limpido, auséncia de corpos estranhos ou em suspensdo, com teor alcodlico

adequado e auséncia de corantes e aromatizantes artificiais (BRASIL, 2008).

1.4 Vinho de Frutas

O Brasil € um dos que tem um importante destaque na producao de vinho, tendo uma
producdo ao redor de 5 milhdes de litros de vinhos finos por ano. A regido que mais se
destaca é o Vale do S&o Francisco que hoje conta com seis empresas vinicolas e um vasto
conhecimento cientifico obtido através de investimentos na producdo de vinho (TONIETTO e
CAMARGO, 2006). O pais ocupa 13° colocacdo com 16,53%, da producdo mundial de vinho
a partir do fruto de uva. A produgdo de uva no Brasil no ano de 2012 foi del.455.809
toneladas, sendo o estado do Rio Grande do Sul o maior produtor, participando com 67,45%
desta producdo, enquanto a participacdo da regido Nordeste foi de 19,7%, seguida da regido
Sudeste com 12,85% da produgéo (MELLO, 2012).

O vinho ¢é uma bebida alcoolica consumida amplamente no mundo. Tem um grande
valor comercial e é definido pela Organizacao Internacional da Uva e do Vinho-OIV, como a
bebida resultante da fermentacdo do mosto de uvas frescas. Potencialmente, qualquer fruto ou
vegetal comestivel que contenha concentracao de acglcar e outros nutrientes para as leveduras
pode servir como matéria-prima para a producdo de vinhos (MARTINELLI FILHO, 1983),
como exemplo, o fruto de guavira, que pode ser uma matéria-prima que com potencial de

vinificagéo.

Vinho é uma bebida alcodlica fermentada, obtido através da fermentacdo alcodlica do
mosto de uva sd e madura, atualmente admite-se que fermentados de outros tipos de frutos
podem ser chamados de vinho desde que o mesmo venha acompanhado do nome do fruto
utilizado para o seu preparo, como por exemplo, vinho de guavira. E possivel se obter vinho
de qualquer fruto uma vez que contenha niveis razoaveis de acglcar cada qual com sabores
caracteristicos de acordo com o fruto escolhido (VENTURINI FILHO, 2010).

De acordo com a Legislacdo Brasileira, os vinhos sdo separados quanto a sua
classificacdo: vinho de mesa, com um teor alcoolico de 10 e 13°GL (graus Gay-Lussac);
vinho champanha, contendo de 10 a 13°GL; espumante, entre 7 e10°GL; espumante

gaseificado entre 10 e 12,5°GL; e licoroso, entre 14 e 18°GL, podendo ser tintos, rosados, ou



6

brancos em cada caso. A Legislacéo ainda estabelece que para os vinhos de frutas a graduacao
alcodlica esteja entre 10 e 14°GL e, a adicdo de sacarose s6 podera ser no maximo, igual a dos
acucares da fruta. Temos ainda o vinho de fruta gaseificado, em que se adiciona anidrido
carbonico apos a fermentacdo e o vinho de fruta licoroso, com graduacédo alcodlica entre de
13 a 18°GL sendo este doce ou seco (CORAZZA; RODRIGUES; NOZAKI, 2001;
VENTURINI FILHO, 2010).



2 OBJETIVOS

2.1  Objetivo Geral

O estudo visa & produgdo de vinho a partir da polpa do fruto de guavira e verificar o

potencial do mesmo para a producéo de bebidas.

2.2 Objetivos Especificos

Comparar a eficiéncia das metodologias aplicadas nas etapas de producgéo de vinho de

guavira.

Realizar andlises fisico-quimicas do vinho de guavira durante o periodo de maturacao.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Desenvolvimento do Trabalho

O estudo foi desenvolvido no Centro de Estudo em Recursos Naturais — (CERNA) da
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul (UEMS), unidade de Dourados /MS.

3.2 Obtencéo dos Frutos e Preparacéo do Mosto

Os frutos de guavira (Figura 1) foram obtidos no municipio de Bonito/MS, 0s mesmos
foram lavados e armazenados em freezer para posterior utilizagdo. Apds o descongelamento
os frutos foram pesados (Figura 2 A), sanitizados com solugdo de hipoclorito de sédio 2%
(m/v), realizou-se a selecdo e classificacdo dos frutos segundo a presenca de injurias
mecanicas e maturacdo por analise visual a fim de obter uma matéria prima homogénea. Os
frutos selecionados foram lavados em agua corrente para remocao de sujidades grosseiras 0s
quais foram descascados manualmente e as sementes removidas (Figura 2 B) por
peneiramento para obtencdo do mosto segundo (VENTURINI FILHO, 2010).

Figura 1 -Frutos de Guavira.

Fonte: O autor.



Figura 2 - (A) Frutos de Guavira sendo pesado e (B) Separacao das sementes da polpa.

Fonte: O autor.

3.3  Metodologias

No primeiro método de preparagdo do mosto (Figura 3) a partir da polpa da Guavira,
foi ajustada a concentracdo de sélidos sollveis para 18° Brix com sacarose. No segundo
método, a polpa de Guavira foi transformada em mosto através da pasteurizacdo da polpa em
autoclave por 20 minutos a 120°C para inibir a acdo das bactérias e em seguida o Brix foi
ajustado com adicdo de sacarose para 18°Brix. No terceiro método também houve um ajuste
do teor de solidos soluveis para 18° Brix e adotou o processo de sulfitagem do mosto
utilizando uma solucdo 5% (m/v) de metabissulfito de potéssio (K;S;Os) previamente
preparada como fonte de SO,, cujo volume empregado foi de acordo com o pH do mosto e
pode variar de 0,03 a 0,05 g.L™ para mosto de frutas com baixo pH, de 0,05 a 0,10 g.L™ para
pH intermediario e de 0,10 a 0,15 g.L™para pH elevado, sendo que o pH ideal para a

fermentagdo varia de 3,0 para 4,5.

Figura 3 - Mosto de Guavira.

Fonte: O auto.‘)
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3.4 Microrganismos

Para a realizacdo deste estudo foi utilizada uma linhagem de Saccharomyces
cerevisiae Red Star, obtida empresa Indupropil Solu¢des em Produtos Plasticos com sede em
Porto Alegre, RS.

3.5  Fermentacao

Apds a separacdo da polpa de guavira realizou-se uma diluicdo com agua na propor¢édo
1:1 (v/v). Com o auxilio de um refratbmetro ajustou a concentracdo para 18° Brix para as trés
metodologias testadas. Com o auxilio de uma proveta mediu-se 700 mL do mosto o qual foi
utilizado para cada metodologia, o volume obtido foi colocado em um fermentador artesanal
utilizando garrafa PET de 1L, uma mangueira de silicone com uma ponta presa a tampa da
garrafa e a outra imersa em um erlenmeyer contendo agua (batoque hidraulico) (Figura 4);
sendo inoculada 0,2 g.L™ de levedura liofilizada e incubado em estufa a 30° C por 15 dias, ou
até que todo agUcar presente no mosto fosse consumido, a qual foi acompanha com o auxilio

de um refratdbmetro.

Figura 4 - Fermentador artesanal.

Fonte: O autor.

Ao final da etapa de fermentacdo, que aconteceu quando o nivel de sélidos sollveis
totais atingiu 5° Brix, o vinho foi transferido para um refrigerador a temperatura de 4° C para

que as leveduras e outros sélidos fossem decantados para realizar as analises fisico-quimicas.
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3.6 Filtracéo
Apos a primeira fermentacdo realizou-se uma filtracdo simples utilizando um funil
analitico e uma gaze para retirar o excesso da polpa. O volume do primeiro filtrado foi
mantido refrigeracdo por um periodo de 30 dias, como ainda havia leveduras ocorreu a
segunda fermentacéo e posteriormente o vinho foi filtrado com algodéao para retirar o excesso
de precipitado (Figura 5).

Figura 5 - (A) Segunda filtracdo e (B) Terceira filtragdo.
S s 'nr 20 e A

Fonte: O autor.

3.7  Determinacgdo de Parametros Fisico-Quimicos
3.7.1 Determinagédo do Rendimento do Vinho

O rendimento foi calculado de acordo com a Equacdo 1, onde se levou em
consideracdo o volume inicial do mosto e o volume final ambos em mL do fermentado e seu
resultado foi dado em percentagem.

Rendimento = ﬁ. 100
vm

Onde:
Vfe o volume do fermentado em mL
Vm é o volume do mosto em mL
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3.7.2 Determinagéo do pH

Na avaliagdo quimica do vinho foi utilizada uma proveta para retirar um volume de 30
mL do vinho, que foi adicionado em um béquer e o pH foi determinado por leitura direta da
amostra com o auxilio de um pHmetro previamente calibrado da marca HANNA (modelo HI
221).

3.7.3 Determinacgéo da Acidez Total

Para a determinacdo da acidez total utilizou-se um método gravimétrico de titulacdo
direta da amostra diluida (Figura 6) com hidréxido de sédio como titulante e o resultado foi

expresso em relacdo ao teor de acido citrico. Calculado pela expresséo:

AcT = M .Vg mEq Eq. 2
Va
Onde:
AcT = Acidez Total (mol.L™)
M = Concentracdo da base (mol.L™)
Vg = Volume utilizado de base (mL)
mEq = Mili equivalente de &cido citrico 0,06404
Va = Volume da aliquota (amostra) (mL)

3.7.4 Determinacédo do Grau Brix
O grau Brix indica o teor aproximado de agucar no mosto. Para quantificacdo de
acucar do mosto e do vinho foi utilizado um refratdmetro portétil na escala (0 — 32° Brix), no

qual foi colocada apenas uma gota da amostra.

3.7.5 Determinacéo de Etanol e Metanol

A concentracdo tanto do etanol quanto do metanol foi determinada no cromatégrafo a
gas CG 3900 com detector de ionizacdo de chama (Varian), utilizando uma coluna capilar de
silica fundida de 30m de comprimento (ZB-5). A condi¢do cromatografica empregada foi:
volume de injecao 1puL, razdo de split 1:20 e temperatura do forno de 90°C. As temperaturas

do injetor e do detector foram de 240°C. As amostras foram filtradas em ultrafiltro de 0,22pm.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1  Avaliacdo das Metodologias em Relagdo ao Rendimento do Fermentado

Metodologias aplicadas no processamento de matérias-primas para a produgdo de

vinhos é de grande importancia, pois estas podem acarretar alteracdes no produto final.

Durante a avaliacdo dos vinhos produzidos, verificou-se a necessidade de codifica-los
de acordo com as metodologias adotadas e foram chamados de fermentados até que o0s
resultados das analises de maturacdo apresentassem resultados satisfatérios para o vinho de
guavira. Portanto, o fermentado do mosto sem tratamento foi intitulado como F1, o
fermentado proveniente do mosto pasteurizado como F2 e o fermentado referente ao mosto

sulfitado como F3.

Apds o fim da fermentacdo, mediu-se o volume do fermentado, e através deste,
calculou-se o rendimento para cada método (Tabela 1). Para a padronizacdo de todos o0s
métodos de tratamento do mosto, partiu-se do volume inicial de 700 mL, possibilitando
observar para o tratamento F3 maior rendimento do mosto fermentado (80%).

Estudos realizados por Fontan et al. (2011), com fermentado de melancia obtiveram
um rendimento de 94,0%. Almeida et al.(2006), durante seu estudo obteve a partir da
fermentacao alcoolica do fruto do mandacaru um rendimento de 75,6% . Observando os dados
descritos na literatura pesquisada, o resultado do presente estudo encontra-se de acordo com a

faixa de variagéo do rendimento para fermentados de frutos.

Tabela 1- Avaliacdo das metodologias utilizadas no preparo do mosto em relacdo ao
rendimento.

Vm (mL) Vf(mL) Rendimento
F1 700 539 77,0 %
F2 700 385 55,0 %

F3 700 560 80,0 %




14

4.2  Monitoramento dos Pardmetros Quimicos da Fermentacdo em Relacdo as
Metodologias Avaliadas

Durante o monitoramento da aplicacéo das diferentes metodologias para a producéo de
vinho, foram avaliados pH e solidos solUveis, 0s quais apresentaram uma cinética diferente
entre as variaveis analisadas. Na Figura 6, observa-se que o pH variou em fungdo do tempo de
acordo com as metodologias aplicadas. Em F1 o pH ndo apresentou variagdo pois houve
apenas a adicdo de sacarose. Ja no F2 observamos que houve um aumento do pH de 0,09 apds
0 processo de pasteurizacdo. Quando se observa o pH de F3, € possivel verificar que com o
tratamento do mosto através do processo de sulfitagem tem-se uma queda de 4,67 para 4,53
no valor do pH mosto.

Para as trés metodologia aplicada é possivel observar que ocorreu uma oscilacdo de
variacdo do pH, talvez isso possa ter ocorrido devido a matéria orgénica, a conducdo do
processo, contaminacdo, a levedura entre outros fatores. Estudos realizados com mosto de
caju, laranja e jabuticaba apresentaram, ao final da fermentacdo, pH dentro da faixa média de
3,5 a 3,3 (ARRUDA et al., 2007).Para vinhos de frutas, valores de pH entre 3,0 e 5,0 sdo
considerados indicios de boa qualidade fermentativa, sendo a faixa 6tima de 4,5 a 5,0 onde se
observam as maiores producées de etanol (MUNIZ et al., 2002; ARRUDA et al., 2007),

A partir do 30° dia inicia-se o periodo de maturacdo, onde pode se observar uma
variacdo muito acentuada do pH, com valores entre 4,0 e 3,0 para F2 e com uma peguena
variacdo para F1 e F3. Ao final do 120° dia observa-se que houve um aumento do pH para
todos os tratamentos.

Figura 6-Comparacdo das metodologias em relacdo ao pH nas etapas de producéo de vinho
de guavira.

5 -

s —g -

o4

©

O

. =il F2

g3

> F3
2 T T T T 1

1 15 30 90 120
Variacdo de tempo (dias)



15

Os dados mostram o consumo do substrato durante todo o processo de produgédo do
vinho desde o preparo da matéria-prima (1° dia) até o final da maturacdo (120° dia). Quando
se analisa a variacdo de grau Brix, nota-se para F2 um consumo de todo o substrato, essa
variacdo acentuada ocorre devido a quebra das moléculas de sacarose para a transformacéo
em etanol. Na Figura 7 observa-se através do grafico que temos a variacéo de graus Brix por

tempo.

Os sdlidos soluveis representam o conteudo de agucares sollveis, acidos organicos e
outras moléculas menores presentes nas frutas. A concentracdo destes compostos sélidos,
associado a acidez, € uma das variaveis mais importantes para medir a qualidade dos frutos,
como o grau de maturacdo (SANTANA et al., 2008). Estudos realizados por Silva et al.
(2010) com fermentado de abacaxi, mostrou uma perda considerdvel no mosto a partir do
oitavo dia de fermentagdo, tendo o teor de sélidos soluveis reduzido de 21° para 9°Brix.

Para Almeida et al. (2006), a queda no teor de solidos sollveis indica o bom
andamento do processo da fermentacéo alcodlica, e isso pode ser notado durante o processo

fermentativo deF2.

A partir do 30° dia observa-se um aumento do teor de solidos solUveis para F1,
ficando estavel em 12 ° Brix a partir do 120° dia. Para F2 e F3 observamos também um

aumento no valor de Brix apresentado como valor final 6° e 8°Brix, respectivamente.

Figura 7 - Comparacdo das metodologias em relacdo a concentracdo de Brix nas etapas
de producéo de vinho de guavira.
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4.3  Avaliagdo Fisico-quimica do vinho

Na tabela 2 podem ser encontrados os valores médios de acidez total, etanol e metanol
obtidos para todos os tratamentos do vinho apds o periodo de maturagdo. Nas Figuras 8A e

8B observa-se 0 vinho antes e ap0s a titulacao.

Podemos notar que o vinho 1 apresentou o maior teor de acidez 1,5 g.L.™ e o vinho 2
apresentou o menor teor de acidez 0,5 g.L™. A acidez total do fermentado, expressa em &cido
citrico, foi de 4,5 g.L™ para o vinho de melancia e também para o fermentado de guavira
(FONTAN et al., 2011; DUARTE et al., 2009), mostrando que os resultados obtidos nesta
pesquisa encontram-se bem abaixo da legislacdo vigente para a acidez total, entre 3,3 a 7,7
g.L"t (BRASIL, 2008).

Em relacdo a concentracdo de etanol, verifica-se que o vinho 3 apresentou a maior
concentracdo (31,7 g.L™). Quando os trés vinhos produzidos a partir de metodologias
diferentes observa-se que 0s mesmos apresentaram uma pequena variacdo. Varios estudos
relatam as concentracGes de etanol presente em fermentados de frutas, para o fermentado de
caja foi de 93,2 g.L™" (DIAS et al., 2003), para o cupuacu 38,4 g.L™! (PANTOJA, 2006). No
entanto a analise de metanol apresentou uma quantidade abaixo do limite de quantificacéo,
apesar de baixa concentracao isto € um bom resultado, uma vez que o metanol e considerado

téxico em bebidas.

Tabela 2 - Analises fisico-quimicas do vinho ap6s o periodo de maturacao.

Maturacdo Acidez (g.L™) em relagdo Etanol Metanol
citrico (g.L " (gL
Vinho 1 1,5 30,9 <LQ
Vinho 2 0,5 31,4 <LQ
Vinho 3 0,6 31,7 <LQ

< LQ = abaixo do limite de quantificacao.



Figura 8 - (A) Aliquota antes da titulacdo e (B) Aliquota ap

|

(=

Fonte: O autor.

6s a titulacdo
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5 CONCLUSAO

O fruto de guavira mostrou ter potencial para a producéo de vinho sendo tecnicamente
viavel. No processo de pasteurizacdo metodologia (F2) ocorreu a precipitacdo dos acucares
contribuindo para uma melhor eficiéncia do processo fermentativo para obtencdo do vinho de

guavira.

A acidez é um fator que tem que ser levado em consideracdo durante o processo de
maturagdo do vinho de guavira, pois é atraves dela que se determina o tempo de maturacgao do
mesmo, dentro os dados obtidos para os vinhos produzidos o vinho 2 foi 0 que apresentou o

menor valor.
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