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RESUMO

O vinho de uva, juntamente ao hidromel sdo consideradas algumas das bebidas mais antigas e
consumidas do mundo. Visto que seu surgimento aconteceu antes até mesmo da escrita. Das
sociedades classicas como Grecia, Roma, Egito, Babilonia e Suméria, até pequenos povos
ndmades cultivaram uvas e fermentaram-na para a producédo de vinho. Conhecido e apreciado
por seu aroma, sabor e uso medicinal, além de iguaria em receitas culinarias. Considerado até
bebida santa e apreciada por inimeros religiosos, inclusive a maior representacdo viva da
religido catdlica, sua santidade o Papa. Para 0 vinho ndo existiria representacdo maior pois, é
0 sangue de Cristo. Com tal grandiosidade e tradi¢do do vinho de uva, vinhos de outras frutas
ficam ofuscados e praticamente desconhecidos, como o vinho de abacaxi como veremos mais
adiante. Feito de forma praticamente igual e agora beneficiado pelo mercado, que busca cada
vez mais novos produtos para suprir suas necessidades, vém ganhando espaco. Em geral, essa
modalidade de vinho é produzida tradicionalmente por algumas poucas familias de forma
totalmente artesanal e até sem fins lucrativos. Com um bom gosto adocicado e citrico,
contendo varios nutrientes, vitaminas e um valor calérico considerdvel, as bebidas
fermentadas, ou simplesmente fermentados, dessa fruta mostra-se Otima alternativa para
consumo, seja como acompanhamento, ingrediente em receita culinaria ou simples lazer. O
objetivo deste trabalho € de divulgar formas ndo comuns de vinhos, demonstrar suas analises
e apresentar possiveis beneficios dos produtos. Os vinhos foram produzidos com um kit
plastico de fabricacdo caseiro de vinhos artesanal. Entretanto ndo foi possivel realizar testes
analiticos padrbes para confirmar as substdncias e suas quantidades, como oxigénio
dissolvido, agucares proprios das frutas, volume de alcool, acidez total, entre muitos outros. O
processo do abacaxi se deu por conta da trituragdo do abacaxi (bressagem ou brassagem),
mosturacdo, fermentacdo parcialmente aerdbica, fermentacdo anaerobica, descanso curto,
filtragem e envelhecimento. Embora com producéo parecida com a de cervejas e vinhos, as
propriedades sensoriais ndo parecem muito. A bebida é responsavel por caracteristicas Unicas.
Ao fim, em uma andlise sensorial o produto se mostrou rentavel e de boa aceitacéo.

Palavras-chave: vinhos artesanais, analise sensorial, fermentado de abacaxi.
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1 INTRODUCAO

Segundo GASNIER (2007) o vinho de uva é considerado uma das bebidas mais
antigas e consumidas do mundo. Visto que seu surgimento aconteceu antes até mesmo
da escrita. Das sociedades classicas como Grécia, Roma, Egito, Babil6nia e Suméria,
até pequenos povos némades cultivaram uva e fermentaram-na para produzir o vinho.

DINIZ (2015) complementou afirmando que as origens do vinho séo tantas que
uma das coisas que podemos afirmar é que muitas vezes, a historia do vinho se
confunde com a histéria da propria humanidade. A bebida esteve presente na vida do
homem desde as primeiras civilizagGes. E que do ponto de vista histérico, sua origem
precisa é impossivel. Endlogos dizem que a bebida surgiu por acaso, talvez por um
punhado de uvas amassadas esquecidas num recipiente, que sofreram posteriormente 0s
efeitos da fermentacdo. Mas, o cultivo das videiras para a producdo do vinho sé foi
possivel quando os némades se tornaram sedentarios. Existem referéncias que indicam a
Georgia como o local onde provavelmente se produziu vinho pela primeira vez, sendo
que foram encontradas neste local grainhas datadas entre 8000 a.c. e 5000 a.c.

GASNIER (2007) foi objetivo e expos a crenca de enodlogos de que o vinho
surgiu nas montanhas do Céaucaso, na Gedrgia (oeste da Asia).

Conhecido e apreciado por seu aroma, sabor e uso medicinal, além de iguaria em
receitas culinarias. Considerado até bebida santa e apreciada por inimeras religifes e
religiosos, inclusive a maior representacdo viva da religido crista catolica, sua santidade
o Papa. Em cada religido existia um Deus representante do vinho, na Grécia, Dionisio.
Em Roma, Baco. Segundo os Egipcios, Osiris deus da agricultura e também da vida
apos a morte, foi o primeiro a cultivar a vinha e pisar os frutos para obter vinho. Até
mesmo na igreja catolica, hd como padroeiros Séo Vicente de Saragosa e Sdo Martinho
de Pandnia e LECOTTE (1975) afirma que os vinhedos franceses tém mais de 30
patronos.

Diante de tamanha tradicdo do vinho de uva, vinhos tdo bons quanto ficam
desconhecidos, como os vinhos de laranja, abacaxi, meldo, melancia, mel (conhecido
como hidromel), entre outros. Sendo o ultimo (hidromel), uma bebida tdo, ou até mais
antiga que o vinho tradicional.

Segundo Palma (2015) o hidromel seria a bebida mais antiga do mundo com

registro com mais de 10 mil anos.
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O vinho é definido pela O.1.V. (Office International de la Vigne et du Vin, que
traduzindo seria “Organiza¢do Internacional da Vinha e do Vinho), como também pela
UVIBRA (Uniéo Brasileira de Vinicultura) como a bebida resultante da fermentacdo do
mosto (suco) de uvas frescas. Também por essas organizagdes, qualquer outro tipo de
bebida fermentada ndo obtida dessa forma nédo pode ser denominada vinho, pelo menos
oficialmente.

Porem h& registro em varios sites e paises chamando os fermentados dessas
frutas, de vinho. Como em Portugal, pais de grande tradi¢do vinicola, mas que também
produz o fermentado de laranja.

A produgdo desses vinhos “exdticos” em geral e principalmente no Brasil, € feita
por familias, de forma totalmente artesanal, e na sua grande maioria, sem fins
lucrativos. Na cidade de Central de Minas, oeste de Minas Gerais, a familia Rodrigues,
do patriarca Jos¢ “Zez¢” Rodrigues Resende, produz vinho de laranja artesanalmente
desde 2009 em sua chécara. José conta que aprendeu a receita com um portugués.

O vinho de mel ou simplesmente hidromel, é muito conhecido nos paises
nordicos, como também na Inglaterra, Etiopia, Irlanda e Polénia. E até retratado na
mitologia nordica, segundo ela, o hidromel teria sido feito a partir do cozimento da
mistura do sangue de um deus com mel. O vinho de mel ou simplesmente hidromel, é
muito conhecido nos paises ndrdicos, como também na Inglaterra, Etiopia, Irlanda e
Polénia. E até retratado na mitologia nordica, segundo ela, o hidromel teria sido feito a
partir do cozimento da mistura do sangue de um deus com mel. RELIGARE (2016)
explica que o termo lua de mel teria surgido por conta da bebida, mais precisamente de
um antigo costume nérdico do século XVI, em que os recém-casados eram incitados a
beber hidromel durante a primeira lua cheia ou a mais proxima do casamento. O casal
bebia para receber a béncdo dos deuses que proporcionavam fertilidade. A bebida
também foi o Unico alimento de Odin, o pai de todos os deuses nordicos, era
considerada a bebida que lhe deu poderes sobrenaturais, era uma po¢ao méagica que ele
também oferecia aos druidas (magos professores) e para as tribos celtas antes de
enfrentar os romanos na antiga Galia. No Brasil é conhecido na regido sul, mais
precisamente no estado do Paran4, com Luis Felipe de Moraes, ¢ a empresa “Pompéia
Hidroméis”. Pelo que tudo indica esse seria o vinho alternativo mais conhecido no

Brasil.
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Né&o foram encontrados registros consideraveis de brasileiros que produzissem o

vinho de abacaxi. Somente alguns videos ou relatos que nem nomes dos responsaveis

tinham.

2

2.1

REVISAO DE LITERATURA

HISTORICO VINICOLA

DINIZ (2015) afirma que alguns hierdglifos egipcios que datam de 2500 a.C. ja

descreviam varios tipos de vinho. No antigo Egito, a pratica de vinificacdo era tdo

consoli
antigos
de orig
tempo)

Antigo

dada gue no funeral do rei Tutancamon (1339 a.C.), o vinho foi levado em vasos
geralmente de forma ovoide, conhecidos com anforas, e que mostravam a area
em, a safra do vinho e o produtor (praticamente o primeiro selo antes do seu
, € que continham o vinho envelhecido durante varios anos.

DINIZ (2015) comenta um relato sobre a existéncia do vinho numa descri¢do no

Testamento que atribui a Noé o primeiro plantio de uma vinha, considerando

assim a videira “um dos bens mais preciosos do homem” e exaltando o vinho que

“alegra o coragdo dos mortais”.

Figura 1- fabricag&o de vinho no Egito antigo.
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Fonte: Diniz, 2015.
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Ainda sobre a evolucdo do vinho GASNIER (2007) diz que quando as vinhas e
os vinhos estavam firmemente estabelecidos no mediterraneo, mais tarde tornaram-se
elementos importantes na religido cristd. O simbolismo do vinho na liturgia cristd néo
poderia ser mais forte, era 0 sangue de Cristo. Os mosteiros medievais fizeram muito
para melhorar a qualidade do vinho, aperfeicoando o plantio e desenvolvendo novas
técnicas de producdo em suas adegas.

JONHSON (2009) complementa afirmando que no periodo da idade média,
sucedendo a queda de Roma onde diz que provincias estavam reduzidas a pequenos
reinos de futuro impreciso e que se relacionavam mal, o que causou instabilidade
econdmica para toda regido, inclusive para o vinho, que ja ndo envelhecia em barris de
boa madeira e qualidade o que facilitava sua oxidagdo, e seu consumo fazia-se a
necessidade de ser imediato.

Sobre a chegada da bebida nas Américas, JONHSON (2009) conta que foi com
as grandes navegacOes que o continente americano recebeu os vinhedos durante o
periodo de colonizagdo espanhola. Cristovdo Colombo trouxe uvas as Antilhas em
1493, e apds a adaptacdo as terras tropicais, as videiras foram exportadas para o
México, os Estados Unidos e as coldnias espanholas ao Sul. Ainda a historia do vinho
no Brasil inicia-se em 1532, na Capitania de S&o Vicente (atuais estados de S&o Paulo,
Rio de Janeiro e Parand). As primeiras videiras foram trazidas por Martim Afonso de
Sousa. As cultivares que posteriormente se espalhariam pelo restante do pais eram da
qualidade Vitis vinifera, ou seja, adequadas para producéo de vinho.

DE MELLO (2010) diz que em 1531, a coroa portuguesa envia Martim Afonso
de Souza para dar inicio ao dominio efetivo da "Nova Terra". A partir de marco de
1532, um fidalgo chamado Bras Cubas, nascido na cidade do Porto, torna-se o primeiro
viticultor do Brasil. Apo6s fundar a Vila de Santos e o primeiro hospital dessa terra, ele
manda cultivar as cepas trazidas de Portugal nas encostas da Serra do Mar, onde hoje se
localiza a cidade de Cubatdo. N&o dando certa a experiéncia, Bras Cubas sobe a serra e,
aconselhado por Jodo Ramalho, implanta um vinhedo "pelos lados de Tatuapé”, sendo
este empreendimento mais bem produtivo, tendo recebido uma citagdo do padre Siméo
de Vasconcelos como "as fecundas vinhas paulistanas". Ao mesmo tempo, o0s indios que
por aqui habitavam eram grandes mestres na arte de preparar bebidas, tanto que esse
padre conseguiu identificar 32 tipos diferentes de vinhos fermentados de raizes de

frutas.
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Continuando, o vinho comum, rude, sem nenhuma qualidade, ja era parte da
riqueza da cidade de S&o Paulo por volta de 1640. Sua importancia era grande e 0s
vinhedos do municipio se estendiam para além do Tamanduatei, chegando até Mogi das
Cruzes. Com isso, a primeira Ata da Sessao de implantacdo da Camara de S&o Paulo, de
1640, tratou da padronizacdo da qualidade e dos pre¢os dos vinhos aqui produzidos.

Neste mesmo periodo, os holandeses chegaram a Regido Nordeste do Brasil e
logo se dedicaram a exploracdo do agUcar. Quase uma centena de engenhos no entorno
de Recife e interior de Pernambuco pertencia a judeus holandeses e cristdos novos
portugueses. Para suprir o consumo de vinhos dessa gente, quer para acompanhar 0s
ritos religiosos ou para as refei¢cbes, Mauricio de Nassau inicia o cultivo de videiras na
Ilha de Itamaraca e sem nenhuma modéstia revela: "S&o as melhores uvas desta terra",
tanto que manda por trés cachos das mesmas no Brasao d'’Armas da ilha e no Brasonario

de Nova Holanda, criado pelo pintor Frans Post.

Figura 2 — Brasdo da ilha de Itamaraca.

Fonte: De Mello, 2010.
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Figura 3 — Brasonério de Nova Holanda.

Fonte: De Mello, 2010.

A ltélia que hoje conhecemos, criada a partir de 1870, vivia dias de miséria,
incertezas e amargura. Atravessar o Atlantico e ter um punhado de terra so seu - de onde
pudesse tirar o sustento de sua familia - era o sonho dourado de milhares de italianos.
Assim, o exército brasileiro mapeia uma grande porcéo de terra na Serra Galcha, traca
estradas, divide lotes com tamanhos diversos e inicia a venda desses lotes as familias
italianas, que tinham 12 anos para pagarem por essas terras. Entdo, uma verdadeira
odisseia implantou-se na Serra, abastecida de determinacao e coragem desses imigrantes
italianos. Um grande fluxo migratorio perdurou por 10 anos e esse povo deu inicio ao

gue chamamos de "industria vinicola brasileira".

2.2  MATERIA PRIMA UTILIZADA

As matérias-primas utilizadas na producdo de vinho de uva, sdo suco de uva
fresco, acucar e leveduras. Como qualquer produto, quanto maior a qualidade de suas
materias primas, melhor o produto final. Mas o fermentado de abacaxi € um tanto
diferente, ja que h& utilizacdo de agua, aclcar, leveduras e o abacaxi. Como ha
pouquissimos trabalhos sobre tal bebida, ndo temos muitas referéncias, logo muito do
que foi comentado é baseado em fontes e matérias de outras bebidas.
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2.2.1 Agua

Figura 4 - A agua.

'w

Fonte: EMBRAPA, 2017.

Levando em conta que para a producdo de vinho tradicional de uva ndo ha
utilizacdo de agua, foi tomada por base alguma bebida que a usasse, no caso a cerveja.

FIGUEIREDO E CARVALHO (2014) falam sobre a dgua e afirmam que a 4gua
é uma das principais matérias primas em relacdo a quantidade no processo de fabricacdo
da cerveja, visto que sua participacdo no produto € em geral entre 92 a 95%. Desta
forma, suas caracteristicas fisico-quimicas sdo de grande importancia na analise da
qualidade da cerveja em geral.

PINTO (2015) complementou ao dizer que a agua boa para fabricar cerveja deve
apresentar requisitos basicos como potabilidade, transparéncia, auséncia de cor, odor e
estd livre de qualquer sabor estranho, como de nitratos, metais pesados e amoniacos,
pois se alguns desses compostos estiverem dissolvidos na dgua influenciam diretamente
NOS processos quimicos e enzimaticos que ocorrem durante o processamento da cerveja.
No entanto, se a 4gua nao for de boa qualidade ou ndo apresentar composicdo quimica
adequada, podera ser tratada por diferentes processos com intuito de purifica-la

Comparando um bom vinho de abacaxi a uma boa cerveja, pois 0 processor de
producdo é um tanto parecido. Devemos ter o mesmo cuidado ao escolher a agua que
sera utilizada no processo vinicola. A propor¢do de agua é de 3,5L para cada abacaxi

(aproximadamente 1,2Kg).
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2.2.2 Acucar

Figura 5 - O aclcar.

Fonte: ecycle.com, 2014.

RIZZON, ZANUZ E MANFREDINI (1994) indicam que por ocasido da colheita
as uvas devem apresentar um grau de maturacdo que permita obter um vinho com, no
minimo, 10,5 graus de &lcool (°GL). Havendo a necessidade de corrigir o mosto, é
importante que se use somente agucar de cana, sob a forma de acUcar cristal ou
refinado. N&o devem ser utilizados agcucar mascavo, alcool de cana ou graspa (bebida
alcoolica feita do aproveitamento do “bagaco” da vinificacdo), pois estas substancias
prejudicam a qualidade do vinho.

Como o abacaxi tem uma pequena quantidade de acgUcar para ser diluido em
agua, ser fermentado, e deixar o alcool aparente. Foi usado da “chapta¢do” que é o
processo de adicionamento de agUcar citado anteriormente. A proporcdo foi de 1Kg de

acucar para cada 4,5L de mosto.
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2.2.3 Abacaxi

onte: Gongalves e Carvalho, 2014.

A

F

N&o ha base na literatura que tenha interferido na escolha da fruta abacaxi
(Ananas Comosus) para a producéo de fermentados. Foi exigido e atestado que a fruta
estivesse madura, sem “machucados”, sem partes podres, fosse adocicada. De acordo
certos documentos da EMBRAPA.

GONGALVE E CARVALHO (2014) dao as principais caracteristicas da
aparéncia, sabor, aroma e dos nutrientes da fruta. Afirmam que a aparéncia dos frutos é
um conjunto que relaciona o formato, a casca, a coroa e o pedunculo, é o primeiro fator
responsavel pela sua aceitagcdo. Os frutos ndo devem apresentar anormalidades tais
como saliéncias e formato cnico excessivo. Devem estar limpos, isentos de injdrias de
natureza mecanica, fisioldgica e microbiana, destacando-se dentre essas as queimaduras
do sol e as decorrentes de pulverizacdes, danificacdes provocadas por choques, insetos,
roedores e doencas tipicas do fruto, tais como a fusariose. Os olhos devem estar
desenvolvidos e aderidos firmemente ao fruto. Cada fruto deve possuir apenas uma
coroa, que deve apresentar cor caracteristica (auséncia de amarelecimento,
queimaduras), estar eretamente posicionada e bem presa ao fruto.

Sobre o0 sabor e 0 aroma caracteristicos do abacaxi sdo atribuidos a presenca e

aos teores de diversos constituintes quimicos, ressaltando entre eles os agucares e 0s
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acidos responsaveis pelo sabor, e compostos volateis associados ao aroma. Coloracdes
amarelas da polpa de algumas cultivares, se ddo por conta de vitaminas e minerais que
estdo relaciona dos com o valor nutritivo, sobressaindo o acido ascorbico (vitamina C) e
0 potassio. Entre os componentes quimicos do fruto, ressalta-se a presenca de acucares e
de &cidos. Dos acucares, sobressaem a sacarose com teores variando de 5,9% a 12,0%, o
que representa, nos frutos maduros, 66% dos acucares totais em média. Destacam-se,
também, a glicose e a frutose, com valores nas faixas de 1,0% a 3,2% e 0,6% a 2,3%,
respectivamente. Os teores de minerais dos frutos sdo muito dependentes de condicbes
de solo e adubagdes. Entre os minerais sobressai potassio. Ja nas vitaminas destaca-se o

acido ascorbico (Vitamina C).

2.2.4 Leveduras

Figura 7 - Saccharomyces cerevisiae em microscopio eletronico.

-F-onte: The Saccharomyces cerevisiae world, 2013.

DA SILVA (2006) Fala em vinho e diz que ha, pelo menos, dois componentes
extremamente importantes, sem 0s quais o produto vinho jamais podera ser elaborado:
as uvas e as leveduras. Um vinho de qualidade s6 podera ser elaborado se a matéria
prima tiver qualidade e se o agente transformante também tiver aptiddo enoldgica
adequada. O fungo denominado Saccharomyces cerevisiae é o principal responsavel
pela transformacdo do mosto em vinho. Cada linhagem possui uma personalidade
impar, podendo conferir qualidade ou defeitos ao vinho. Para a elaboragdo de vinhos
portanto, ha linhagens, que mesmo sendo da espécie Saccharomyces cerevisiae, ndo

podem ser empregadas por ndo apresentar tal aptiddao enoldgica. Por este motivo, as
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linhagens devem ser selecionadas. Embora todos os vinhos sejam elaborados por estas,
podemos dizer que, com relacdo a levedura, os vinhos podem ser classificados em duas
categorias: elaborados sem microrganismos selecionados e com a adi¢céo de leveduras
selecionadas.

A levedura responsavel pela fermentacdo em geral € a Saccharomyces
cerevisiae, que ja vem presente na casca do abacaxi e se manifesta aos poucos. Sendo
assim, podemos classificar nosso vinho, quanto a fermentagdo, como um vinho sem

microrganismos selecionados.
3 METODOLOGIA

O processo se da de forma simples e totalmente artesanal em 5 etapas, sdo elas:

trituracdo, mosturacdo, fermentacao, filtragem e envase maturacao.

31 ATRITURACAO

A trituragdo se d& por meios simples e fécil. Pode ser com uma faca cortando em
pequenos pedacos, por meio de liquidificador fazendo uma pasta (no caso a mosturacao
aconteceria junto da trituracdo), com moinho manual ou elétrico. Basicamente, consiste
em romper a casca do abacaxi 0 maximo possivel e deixar a area de contato a maior
possivel aumentando o contato da polpa e a entrecasca com a &gua, a fim de aumentar a
transferéncia de acucares, minerais, vitaminas e até as préprias leveduras do abacaxi
para a agua.

Em nosso caso foi usado o método de cortes a faca, fazendo pequenos discos da

polpa da fruta. Conforme mostra a figura a seguir:
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Figura 8 - modo de corte do abacaxi.

Fonte: Primaria.

3.2 A MOSTURACAO

Consiste em misturar o abacaxi triturado, o acucar e o abacaxi com casca e tudo
(que ja inclui as leveduras). No caso do abacaxi cortado em pequenos pedacos, se faz a
mistura com o aglcar e a agua em um recipiente possivel de ser fechado para fazer-se a
diluicdo do acucar junto com a aeracdo do mosto. Basicamente fechar o recipiente e
agitar a fim de dissolver o aglcar na dgua e ocasionar a formacdo de bolhas de oxigénio
na agua. O mesmo processo acontece no caso em que o abacaxi € moido.

Ja no processamento em liquidificar, é adicionado o abacaxi com apenas parte da
casca, aglcar e agua obedecendo a proporcionalidade. Triturado até formar uma pasta
mais aquosa. A pasta ja sai oxigenada e com o acucar diluido, logo, pronta.

No corrente processo, foi feita a Chaptacdo com agUcar cristal, na proporcao de
1kg de acucar para cada 4,5L de mosto. Os pedagos de abacaxi foram processados
juntamente com a agua e o agucar.
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3.3  AFERMENTACAO

O fermentador é um recipiente fechado hermeticamente e com apenas uma saida
fechada com o sistema de “Air-lock”. Sistema este que possibilita a saida do gas
carbonico formado na fermentacéo, mas impede a entrada de componentes externos. Em

simples palavra, é uma valvula de saida unica.

Ao fim da mosturagdo, o material é colocado dentro do fermentador de plastico
polido no estilo de fundo chato, onde permaneceu por 4 meses até ter os agucares

transformados em alcool etilico.

Figura 9 - modelo de fermentador utilizado com air-lock em “S” ao topo.

Fonte: BREW HEAD SHOP, 2019.

PINHEIRO (2015) define a fermentacdo como um fenémeno natural, um
processo de transformacgéo de matéria organica complexa em substancias mais simples e
que acontece devido a acdo de leveduras, bactérias e fungos. Esses micro-organismo
secretam enzimas, indispensaveis para degradacdo desses materiais e que serao
utilizadas por eles para seu desenvolvimento. Os processos fermentativos, importantes
fontes de produtos bioldgicos, empregados nas industrias farmacéuticas, industria de
bebidas e quimica de alimentos, sdo conhecido como bioprocessos. A fermentacdo
alcodlica seria um processo biolégico anaerébio no qual ocorreria com a transformacao
de agUcares gerais, em energia celular com a producdo de etanol e dioxido de carbono
(CO,). Esse processo é realizado, principalmente, pelas leveduras, em sua maioria a
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saccharomyces cerevisiae, com o objetivo ndo sé de alimentacdo como também, para o
seu crescimento e reproducdo, sendo o etanol o subproduto desse processo.

PINHEIRO (2015) segue explicando que a fermentacdo alcodlica € conduzida
por trés fases principais: fase preliminar, tumultuosa e complementar (final). Continua
explicando que o0 micro-organismo em meio ao mosto, iniciaria a fase preliminar que
seria 0 processo de fermentacdo alcodlica dos acgucares. Nesta fase, ocorreria
multiplicacdo intensa das células, e o agucar consumido seria usado na reproducdo.
Tudo isso iria ocasionar em uma pequena elevacdo da temperatura € uma pequena
liberacdo de gas carbbnico. Ja a fase tumultuosa seria a de maior duracdo, onde
ocorreria a transformacdo de acucares fermentaveis. Essa fase é caracterizada pela
grande quantidade de liberagdo de CO,. Nessa fase a densidade do mosto diminuiria e
seu teor de alcool aumentaria. A temperatura se elevaria rapidamente, sendo
fundamental o controle de temperatura nesta fase, ndo deixando ultrapassar os 35°C,
ocorre ainda a formacdo de espumas. Na fase complementar ha diminuicdo da
fermentacdo devido a reducdo dos acuUcares. Esta fase é notavel pela reducdo da

temperatura e da liberacdo de CO..

CeH1206 — 2 C,HsOH + 2CO, + 2 ATP

Glicose Etanol Didxido de energia
Carbono

Figura 10 - fase de uma fermentacéo.

Reproducio microbiana Micro-organismo Miero-organismo

Micro-organismo

)) Fase complementar

Fase preliminar ‘) Fase tumultuosa (final)

Fonte: Pinheiro, 2015.

Nesta fase ha fatores que podem influenciar positivamente ou negativamente.
Ainda segundo PINHEIRO (2015), héa fatores de fortes influencias fisicas, quimicas e

bioldgicas.
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Os fatores fisicos sdo aqueles que tem caracteristicas fisicas. Podem ser citados
como exemplo o volume adotado para a fermentacdo (quanto maior o volume
fermentado, menor a perda final do produto) e o formato do fermentador (para cerveja o
ideal seria o fermentador de fundo cénico e para vinho de fundo chato). A temperatura
que também influencia diretamente na qualidade da fermentacdo, cada linhagem de
levedura tem uma faixa de temperatura ideal para a fermentacdo. E a pressdo que
influencia na acidez do produto final.

Os fatores quimicos sdo agueles que tem caracteristicas quimicas. Podem ser
citados pH, oxigenacao, grau BRIX, dureza da 4gua e do mosto.

Os fatores bioldgicos, vem das caracteristicas da propria levedura. Cada
linhagem ou familia dard a bebida caracteristicas diferentes. Interferindo na acidez,
porcentagem alcodlica, coloracdo, entre outras caracteristicas. Um fator bioldgico
também pouco comentado é o da presenca ou auséncia de bactérias, que podem agregar

sabores ou atribuir mas notas a bebida.

34 AFILTRAGEM

Apbs a fermentagdo, hd sedimentos ao fundo, chamado de borra, além de
pedacos do proprio abacaxi e ainda had sedimentos flutuantes no proprio fluido
fermentado (vinho). Elementos como corpos de leveduras e fragmentos menores de
abacaxi. Logo podem atrapalhar seu consumo ou modificar até o gosto da bebida,
fazendo-se necessario sua separacao do liquido.

A filtragem é feita por meio de uma pelicula de filtragem e um corpo de filtro de
algoddo, acoplados em um funil. De modo que as particulas maiores ficam retidas na

peliculas, e as menores aderem ao corpo de algodao enquanto o liquido flui por ele.

35 OENVASE E A MATURACAO

Ap6s a filtragem executada, obtemos o “vinho” de abacaxi em si. Pronto para
consumo, porem ha a necessidade de armazenamento. Portanto é tomada a pratica de
envasar, que consistem em garrafas ou growler’s (este Gltimo € um tipo de garrafdo com

tampa propria para vedacao).
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Embora ja possivel o consumo, o ideal é esperar pelo menos mais 4 meses para
tal. Essa fase é chamada maturagdo, onde o vinho recebera sabores proprios e um corpo
olfativo mais forte. Essa etapa do processo pode se dar pouco antes do envase, com 0
vinho posto em barris ou recipientes fechados e com insumos que deem sabores e
aromas. Ou ap0s 0 envase, na propria garrafa, assim o vinho desenvolvera suas

caracteristicas proprias, que foi o caso do presente experimento.

4 RESULTADOS

4.1 PROVA E ANALISE SENSORIAL

NEVES (2017) explica que ha dois tipos de prova, a vertical e a horizontal. A
horizontal € o tipo de prova onde prova-se varias garrafas de vinho, de um mesmo
vinho, mesmo fabricante, mesma uva, mesma safra. Em resumo, é a prova de varios
recipientes contendo 0 mesmo produto de mesmo processo e ingredientes, sem
aprofundar sobre as caracteristicas sensoriais. E a vertical seria a prova de uma garrafa
ou alguma poucas garrafas, aprofundando o possivel a capacidade sensorial do provador
para se ter nocdes das qualidades do vinho. As principais qualidades observadas s&o,
aspecto visual, aroma e paladar.

No presente caso foi utilizada a prova vertical, onde uma garrafa foi aberta e
provada, para que suas caracteristicas fossem detalhadas, anotadas e estudadas.

JESUS (2017) explica que a prova deve ser feita em taca tipo tulipa curta

também conhecida como ISO, em superficie branca.
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Fonte: Miranda, 2016.

Figura 12 - taga tulipa curta americana, taca utilizada.

Fonte: Primaria, 2018.

A analise sensorial foi realizada por 11 (onze) pessoas de diferentes idades e de

ambos 0s Sexos.
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4.2  ASPECTOS VISUAIS

JESUS (2017) explica que o primeiro aspecto visual que deve ser observado é a
garrafa para que ndo tenha nenhuma rachadura. Logo apds a abertura da garrafa deve
ser olhada a rolha. Observa-se a rolha a fim de perceber se ha alguma rachadura,
ressecamento, corpo diferente que indique presenca e atividade de bactérias ou fungos.
A rolha deve estar umida, e um tanto dilatada, fatos que comprovam que a garrafa foi
armazenada deitada. O que ocasiona o contato do vinho com a rolha que ird absorver
uma pequenissima parte da bebida, inchando e lacrando totalmente a boca da garrafa,
impedindo que haja a entrada de oxigénio o que forcaria a oxidacéo da bebida.

No presente experimento as garrafas estavam em perfeitas condigdes, eram de
cor verde escura ndao permitindo a entrada de luz (que caso acontecesse, causaria a perda
de substancias fotossensiveis presentes no fermentado, como o &cido ascorbico), sendo
ideais para o engarrafamento de vinho. As rolhas apresentaram-se no modelo desejado,
umidade desejada, sem aspectos que comprometessem a bebida, auséncia de corpos
estranhos, auséncia de rachaduras, inchaco desejado, logo as garrafas dos testes

passaram por todos os processos corretos de envase e armazenamento.

Figura 13 - A rolha.

Fonte: Primaria.
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DINIZ (2018) detalha as caracteristicas visuais de um bom vinho branco
Sauvignon Blanc. Ele deve apresentar uma cor suave e quase transparente de um tom
amarelo-esverdeado, sem turbidez. Auséncia de qualquer corpo estranho ou fragmentos
que indicassem presenca de fungos ou bactérias indesejados.

JESUS (2017) explica que a prova visual do vinho na taca, deve ser feita
observando a taca “em pé”, de cima e pela lateral, e com a taca levemente inclinada da

mesma forma.

Figura 14 - aparéncia ideal do vinho suavignon blanc.

[

Sauvignon Blanc

Fonte: Dias, 2017.

Em nosso experimento, o vinho apresentou uma pequena turbidez,
aparentemente causada por conta do préprio fruto e de seus acidos citricos. A cor fica
muito préxima do amarelos-esverdeado esperado de um vinho suavignon blanc, com
um tom um pouco puxado para o dourado. Nao havia corpo estranho, nem material que

indicasse outra fermentacao ou presenca de bactérias.



Figura 15 - Visdo superior da taga “em pé”.

Fonte: Priméria.

Figura 16 - Foto lateral da taga “em pé”.

Fonte: Primaria.
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Figura 17 - Viséo superior da taga levemente inclinada.

7

d

Fonte: Primaria.

Figura 18 - visdo lateral da taca levemente inclinada.

Fonte: Primaria.

4.3 ASPECTOS AROMARICOS

JESUS (2017) explica que o aroma deve ser observado em 3 momentos e que
cada vinho, em cada momento de observacdo detém 3 corpos aromaticos. O primeiro

momento € ao cheirar a rolha, o segundo ao colocar a bebida na taca e o terceiro apos
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girar a bebida no copo, inclina-lo um pouco, pbr o nariz préximo do liquido e respirar

suavemente.

Figura 19 - analisando sensorialmente o olfato com taca inclinada.

.

A
Fonte: Primaria.

MOLINA (2016) diz que os compostos de um aroma que foi inalado, séo
veiculados com o ar sensibilizando cilios especificos dos neurdnios, que se estendem
desde o bulbo olfativo até a mucosa. Esses neur6nios transmitem todo o sinal recebido e
as informacOes sdo levadas ao cérebro, que processa 0s estimulos e os transformando
em sensacOes. Dessa forma, uma conexao direta entre cérebro e os receptores olfativos é
criada, fazendo com que cada vez que sintamos um aroma esses sinais olfativos sejam
traduzidos como um odor particular. Desse fato vem a capacidade, em maior ou menor
escala, dos especialistas e amadores em descrever os aromas do vinho das formas mais
inusitadas possiveis, sendo que as analogias sdo feitas com base no nosso histérico de
conhecimento e associag&o.

MOLINA (2016) continua insinuando que é dificil identificar um composto
isolado e que a tarefa torna-se ainda mais complexa quando pensamos no vinho, que

chega a ter mais de 500 compostos volateis que, juntos, sdo responsaveis pela formagédo
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do seu aroma caracteristico. Quando diversos compostos de aroma estdo presentes ao
mesmo tempo na cavidade olfativa, o resultado da percepgéo global é diferente da soma
da percepcgédo de cada um dos compostos isolados. Dessa forma, a tarefa de descrever
seus aromas € tdo subjetiva quanto o proprio prazer de se gostar de vinho.

MOLINA (2016) descreve a sensacdo de um aroma como o desencadeamento de
uma mistura complexa de moléculas de diversas classes quimicas, como
hidrocarbonetos, terpenos, alcoois, cetonas e os ésteres, dentre outros. Essa grande
diversidade de compostos de aromas, reflete diretamente na complexidade do mesmo,
que foi dividida em trés categorias: aromas primarios, secundarios e terciarios.

Os aromas primarios ainda por MOLINA (2016), sdo caracterizados por
compostos naturalmente encontrados nas uvas e que se mantiveram presentes durante o
processo de vinificacdo, sdo caracteristicas da propria uva. Enguanto isso, 0s aromas
secundarios sdo gerados na pré-fermentacdo ou durante a fermentacdo, onde se forma,
qualitativa e quantitativamente, o maior nimero dos compostos volateis presentes no
vinho, sdo caracteristicas do processo de mosturagdo como esmagamento das uvas,
aeracdo do mosto, ou também da fermentacdo, que pode ser natural ou com leveduras
selecionadas. Ja o0s aromas terciarios sdo gerados durante a maturacdo ou
envelhecimento, seja no barril, tanque ou mesmo na garrafa, apos a etapa de vinificagao.

Todos os compostos originados por essas rotas tém fun¢des quimicas variadas e
estdo presentes em diferentes concentracdes no vinho, o que reflete diretamente na

intensidade e complexidade do seu perfil aromatico.

Figura 20 - ilustracdo simples sobre 0s aromas.

Primarios Secundarios Terciarios
Fonte: Molina, 2016.

Analisado o aroma do primeiro momento de nossa bebida sentimos os aromas da

rolha onde os mais evidentes sdo 0s aromas de aspectos primarios e terciarios. No
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primario, o cheiro de frutas citricas tropicais como a do proprio abacaxi, com um breve
cheiro de manga e tamarindo. No aspecto terciario, o cheiro da cortica da rolha
manifesta-se.

No segundo momento, pondo a bebida na taga, inclinando-a para que haja um
contato suave e sem oxigenacdo entre a bebida e o recipiente. Foi sentido o aroma
primario novamente, muito proximo do aroma sentido e descrito no primeiro momento,
com um complemento que foi um aroma de grama molhada recém cortada, o que
MOLINA (2016) explica que se deve pela presenca do alcool hexanol. Nesse momento
0 aroma secundario dessa vez foi sentido e apresentou-se num leve ¢ “distante” aroma
de péo fresco, complementado em um aroma que indicava presenca de alcool. O aroma
terciario que foi encontrado foi um cheiro de terra molhada, e de algum madeiramento
parecido com castanheira recém cortada.

O terceiro momento foi surpreendente, os aroma primario e o secundario
destacaram-se fortemente. O cheiro frutado estava muito mais forte e remetia-se a
lupulos utilizados na fabricacdo de cerveja, oscilando entre abacaxi e manga, deixando o
aroma de tamarindo mais submisso. O secundario apareceu em um cheiro que lembrou

queijo, algum tipo de gqueijo mofado e salgado no processo de Gorgonzola.

44 ASPECTO GUSTATIVO

O aspecto gustativo ou paladar da bebida, é considerada a prova mais complexa.
ROSS (2016) descreve como deve ser feita a prova. Apds passar pelos processos
anteriores de prova (visual e aromatica), ativando lentamente o paladar, a prova deve ser
feita de duas maneiras, repetidas vezes. ApoOs a prova aromatica, devemos deixar que o
vinho toque suavemente a ponta da lingua, isso fard com que sintamos o0 gosto imediato
da bebida.

Em seguida, devemos deixar que adentre em nossa boca 0 equivalente a um
gole. Devemos deixar que passe por toda nossa boca. Dentes, gengivas, bochechas, céu
da boca e restante da lingua. Nos dentes, gengiva e bochecha sentimos a acidez da
bebida na forma de formigamentos, “agulhadinhas”, isso dird se o vinho foi maturado
tempo suficiente ou se ha ainda potencial de maturacdo para 0 mesmo. No céu da boca,
sentimos a presenca do alcool, quanto maior a quantidade de alcool, maior a sensacéo
de repulsa e ardéncia no céu da boca. O corpo da bebida € notado ao se passar a bebida

por toda boca, se a bebida ¢ “fina e aquosa” ou se ¢ “aveludada e cremosa”, além da
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tanicidade (quantidade de taninos, aquilo que “amarra” na boca ¢ apds o gole a deixa
com a sensagdo de secura), isso dara detalhes sobre a uva utilizada, levedura utilizada e
a forma de maturacéo.

O produto foi avaliado exatamente da forma descrita acima. Apos observado os
aspectos anteriores, chegamos ao clima gustativo ideal. A taca foi agitada de formar
circular para poder deixar que a primeira porcdo de fermentado de abacaxi tocasse a
ponta da lingua, o sabor sentido foi citrico e remetia a abacaxi, manga ou tamarindo. Ao
por o gole seguinte na boca, o fizemos passear por todas as partes da boca. Ao chegar
nas bochechas muitas e repetidas das “agulhadinhas” esperadas foram sentidas, o que
nos deu a certeza de haver uma grande quantidade de &cidos na bebida, fato que foi
confirmado posteriormente ao provar o “gole”, pela queimagdo ¢ pela quantidade de
saliva produzida apds engoli-lo. Ao passar por dentes, gengivas e o restante da lingua,
notamos que ha uma pouquissima quantidade de taninos, isso se deu pela pouca
“amarragdo” e “repulsdo instintiva” a bebida. No céu da boca pudemos sentir a
quantidade alcodlica da bebida, que era aproximadamente igual a de uma cerveja da
familia American Lager, algo em torno de 4-7%. A bebida é pouco aveludada, também
é pouco densa, realmente parecida com um suco. Algumas das provadoras indicaram

para o consumo a adicdo de aglcares.

45  ACOMPANHAMENTO DAS OPINIOES

Ao acompanhar as opinides dos provadores convidados sobre a bebida, o teste
de aceitacéo foi realizado em busca da aprovacdo ou ndo da bebida. Realizado o teste,
foi possivel observar quantos dos 11 convidados aprovaram a bebida determinando a
nota de acordo com a escala hedbnica estruturada de 9 pontos, e consequentemente o

total de cada uma delas por uma simples multiplicagéo.



36

Tabela 1 - Notas da degustacéo.

Julgamentos do
Escala Hedonica de 9 pontos fermentado de Total
abacaxi
Gostei Muitissimo — 9 3 27
Gostei Muito — 8 2 16
Gostei Regularmente — 7 2 14
Gostei Ligeiramente — 6 2 12
Nem gostei, nem desgostei — 5 2 10
Desgostei Ligeiramente — 4 0 0
Desgostei Regularmente — 3 0 0
Desgostei Muito — 2
Desgostei Muitissimo — 1

X 11 69

Fonte: Primaria.

Para FIGUEIREDO e CARVALHO (2014), com o namero total de julgamentos
e 0 nimero total de pontos foi feita uma média simples. O indice de aceitacdo (I1A) pode
ser calculado a partir da média obtida, tomando-se como 100% o valor méximo da
escala, que neste caso é 9. No entanto, como o nimero 0 ndo esta presente na escala
hedbnica (varia somente de 1 a 9), mas esta presente na escala de 0 a 100%, é
necessario fazer uma subtracdo juntamente com a regra de trés para que ambos fiquem

nas mesmas condicdes.

(Média) — (1A)
(9-1) — (100 - 0)

Calculo do indice de Aceitacio (1A) da amostra de abacaxi:

Media = 69/11= 6,27

(6,27) — (1A)



(9 — 1) - (100 - 0)

IA= 10,7836 x 100

IA=78,36%
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5 CONCLUSAO

Considerando que embora a bebida tenha o processo semelhante a cerveja e ao
vinho, o aspecto gustativo ndo é parecido com nenhum. E apesar de a bebida causar
estranheza a quem a prova pela primeira vez, claramente mostrou uma boa aceitagéo,
proximo de 80%. Ela causa uma sensacdo Unica ao passear pelo boca, por todas suas
caracteristicas. Além de estar no meio de grandes produtores da fruta, a unido do util ao
agradavel. A producdo agora deve passar por varios testes a fim de aprimorar-se e
definir uma receita padrdo para producdo. Teste estes que podemos citar como exemplo,
qualitativo e quantitativo de metanol, acidez total final, volume alcodlico, densidade,

viscosidade, tempo de oxidacao, entre muitos outros.
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