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RESUMO

O presente trabalho teve como obijetivo, a elabovad uma bebida alcodlica fermentada de
abacaxi (vinho de abacaxi), analisando o rendimetadebida a partir do fruto in natura, as
propriedades fisico-quimicas de pH, acidez, demkddalém do estabelecimento do tempo de
estabilizacdo do processo de fermentacdo. Todoperemento foi realizado no CEFET-
Petrolina entre nos meses de novembro e dezembr20@&. Foi utilizado abacaxis da
variedade Pérola (Ananas comosus), do qual foidabt suco. O processo de fermentacéo
foi conduzido em camera de maturacdo com tempexatointrolada a 20 °C. De acordo com
os resultados obtidos o rendimento global (vinhaéma-prima) foi de aproximadamente
39%. Os valores médios de pH, acidez e densidadmfrespectivamente 3,90, 92,33 meqg/L
e 1,1478 g/cth e o tempo de estabilizacdo do processo de feap@ntfoi de 6 dias. Desta
forma, a elaboracdo do vinho de abacaxi apreses®uiavel, e constitui uma nova opgéao de
consumo para os apreciadores de vinho.

Palavras-chavesAnanas comosuysinho, fisico-quimica.

1. INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor mundial de frutas toafs e, gracas as suas condi¢ées
de solo e de clima diversificadas, pode tambémcdedie ao plantio de fruteiras de clima
temperado e subtropical, produtos com elevado p@tierpara o0 mercado externo
(MORGADO, AQUINO E TERRA, 2004).

Atualmente o abacaxizeiro encontra-se difundidaegbes tropicais e subtropicais,
sendo os principais paises produtores Tailandigirtas, Estados Unidos (Havai), Brasil,
China, india e Nigéria (MELO et al., 2006). A cududo abacaxi encontra-se condigcdes
ecologicas favoraveis a sua exploracdo na maiae plar territério nacional. No Brasil, com
uma area estimada de 62.862 hectares, os prindgstéglos produtores sdo Para, Paraiba,
Minas Gerais, Bahia, Rio Grande do Norte, Sdo RaRio de Janeiro, Goias, Tocantins,
Maranhdo, Espirito Santo e Pernambuco, ocorrenithmlaacrescimento expressivo nos
estados do Sul do pais (AGRIANUAL, 2004 citado &L O, 2006; EMBRAPA, 2005).

O abacaxi € um fruto cujo valor nutritivo se resumeticamente, ao seu valor
energeético, devido a sua composicao de acucardeof@s de proteina e de matéria graxa sao
inferiores a 0,5%, sua contribuicdo como vitaminé fequena em relagdo a outras fontes, e
ndo apresenta praticamente nenhum outro nutriente cuantidade significativa
(MATSSURA E ROLIM, 2002). No Brasil, segundo mamodutor de abacaxi, a variedade
Pérola € a mais cultivada (LIMA, REINHARDT E COSTZ(01).
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O vinho é uma bebida alcodlica fermentada por ddusjue é obtido genericamente
pela fermentacéo alcodlica de um suco de fruta naguincipalmente a uv/fis viniferg.
Admitem-se, tradicionalmente que o nome vinho segarvado s6 para a bebida proveniente
da uva. Para bebidas produzidas por fermentacéoliale que ndo seja a uva, deve-se indicar
o nome da fruta. Qualquer fruta que contenha nirseaveis de aclucar é possivel de se
produzir um bom vinho, com sabores caracteristiciess cada fruta (CORAZZA,
RODRIGUES E NOZAKI, 2001).

Varios pesquisadores publicaram estudos sobre videaliversas frutas sub-tropicais
e tropicais. Corraza, Rodrigues e Nozaki (2001pgnr@am e caracterizaram um vinho de
laranja. Arruda et al., (2003) fizeram uma bebidarnientada de banana. Manfroi, Miolo e
Perin (1996) fizeram um fermentado de quiwi. JarAdd, Pantoja e Maeda (2003) utilizaram
a Pupunha, fruto proveniente da regido amazodnica.

O abacaxi em sua composicdo quimica € constituidonédia por 89,9% de agua,
0,3% de proteinas, 0,5% de lipideos, 5,8% de ghsjd3,2% de celulose e 0,3% de sais
(FRANCO, 2001). Portanto, pode ser considerado ertelente matéria-prima, sendo um
produto bastante favoravel ao processo de ferm@mtalcodlica, devido ao seu alto teor de
glicidios, um substrato importante para as levesidwaante a fermentacéo.

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivelaboragcdo de uma bebida
alcodlica fermentada de abacaxi (vinho de abacaxiglisando o rendimento da bebida a
partir do fruto in natura, e suas caracteristiésisd-quimicas de pH, acidez, densidade, além
do estabelecimento do tempo de estabilizacdo dmepso de fermentativo.

2. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado no laboratériopdecessamento de vegetais do
Centro Federal de Educacéo Tecnologica de Petmatinaneses de novembro e dezembro de
2004. Os abacaxis da variedade péral@afas comosligoram adquiridos em uma das feiras
livres da cidade de Petrolina-Pe, sob estagiosaleratéo fisiolégicos completo.

2.1. Processo de Vinificacédo

As etapas do processo de vinificacdo do vinhobdeaxi foram realizadas conforme
descrito abaixo:

Selecdo -Foram descartados os frutos machucados, injuriamloscom danos
mecanicos, provenientes das mas condi¢cdes de dragsmanuseio e armazenamento.

Lavagem - Os frutos foram lavados manualmente em agua derpara retirada de
sujidades como areia, insetos e fragmentos fise@sjo em seguida sanificados em uma
solucdo de agua clorada a 50 ppm e deixados emgseplirante 15 minutos.

Pesagem Apds o processo de lavagem, os frutos foram pesamiosa coroa, com o
intuito de avaliar o rendimento final do produto.

Descascamento e corte ©s abacaxis foram descascados manualmente con) é&aca
logo apds foram cortados em cubos para facilignooesso de prensagem.

Prensagem -Os frutos previamente cortados em cubos foramspos em uma
prensa do tipo rolo para extrair o suco.

Filtracdo - O suco foi filtrado logo na saida da prensa coma umalha de nylon tipo
peneira, para separar do suco o maximo de padiadhdas. Logo apO6s o processo de
filtracdo, foram adicionados 40 mg de metabissulfie potassio por litro de mosto (suco)
para evitar possiveis oxidacdes e crescimento derganismos.
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Ajuste do mosto -Foi medido o °Brix do mosto por meio de um refnaédro manual.
O mesmo apresentou-se com 12,7 °Brix, sendo newmesealizar uma chaptalizacdo para
produzir durante a fermentacdo um vinho de abamaxi 11 °GL. Foram adicionados 610g
de agucar para conseguir alcancar uma graduacddlieéc desejada, sendo 210g no dia da
fermentacdo e 400g um dia apos o inicio da ferngéotpara evitar uma eventual inibicdo do
processo fermentativo das leveduras.

Inoculacao - Adicionaram-se 200 mg/L de leveduras secas asedionadas para
dar inicio ao processo de fermentacdo. As levediar@sn previamente ativadas em uma
pequena quantidade de mosto.

Fermentagcdo -O mosto inoculado, foi colocado em uma “bombonasiica de 20L
e fermentado em uma camara de maturacdo com umarira de 20°C.

Decantacédo- Ao término da fermentacgdo, o vinho foi colocan uma camara de
refrigeracdo com temperatura de 8 °C para asseguearconservacdo e decantar todas as
particulas soélidas em suspenséo, facilitando asgmcesso de clarificagéo.

Clarificacéo - Dois dias ap0s o término da fermentacao, foralmcados 40 mg/L de
metabissulfito de potassio e 1g/L de bentonite @@msegurar o processo de clarificacéo,
sendo este processo notado através de formacaedpitados e limpidez do vinho.

Engarrafamento - Vinte dias apos a adicdo da bentonite, o virdicséparado da
parte sélida decantada e colocado em garrafa de prdpria para vinho. As garrafas foram
fechadas com rolha de cortica e armazenadas encamexa fria a temperatura de 8 °C.

2.2. Andlise Fisico-quimica

Na analise fisico-quimica do vinho as variaveisliadas foram: pH, acidez e
densidade.

2.2.1. pH

O pH foi determinado diretamente através de um npdienetro devidamente
calibrado antes de realizar a determinacéo, iniodo-se o eletrodo na amostra de acordo
com a metodologia preconizada pelo IAL - InstitAtiolfo Lutz (1985).

2.2.2. Acidez

A acidez foi determinado através da titulacdo dastra com solucdo de hidroxido
de sodio (NaOH) 0,1 N (IAL, 1985).

2.2.3. Densidade

A densidade foi determinada por meio de um picndroenividindo a massa do
vinho/volume.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No processo de elaboracdo do vinho a uma tempardéufermentacdo controlada a
20°C, a estabilizacdo ocorreu no 6° dia. Arrudaakt (2003), em estudos com o
processamento de bebida fermentada de bananaurejae na fermentacdo alcodlica a
temperatura ambiente, a estabilizacdo ocorreu RodiE0e para a fermentacdo a 16°C a
estabilizacdo do processo fermentativo se deu Aalia8 Portanto, nota-se um esgotamento
acelerado do substrato em relacdo ao tempo deilesigo do processo fermentativo do
vinho de abacaxi.

O rendimento global do vinho em relacdo a matéii@g incluindo a casca e a
coroa foi de aproximadamente 3& Arruda et al. (2003) encontrou um rendimento glob



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro de 2006.

vinho/matéria-prima na ordem de 51,5%, na elabordgéfermentado de banana. O abacaxi
como matéria prima na elaboracdo do vinho apregemo rendimento consideravelmente
viavel, ja que possui grande massa residual de@soroa.

Na tabela 01 encontram-se os valores médios dagitlez e densidade do vinho de
abacaxi.

Tabela 01— Valores médios do pH, acidez e densidade dmvinh

DETERMINACAO VALORES MEDIOS DESVIO PADRAO
pH 3,90 +0,01
Acidez (meg/L) 92,33 +0,57
Densidade (g/cr) 1,1478 + 0,005

O pH do vinho de abacaxi foi 3,90, sendo um poutma dos valores encontrados
por Corazza, Rodrigues e Nozaki (2001), que foR@ee 3,2 para o vinho tinto de uva e
vinho de laranja. O valor médio de acidez foi dg392meq/L. A densidade do vinho foi
1,1478 g/cm, valor acima do reportado por Corazza, Rodriguellogaki (2001) em
caracterizagao ao vinho de laranja.

4. CONCLUSOES

O processo de fermentacdo alcodlica foi bastanwlemcio em relacdo ao
esgotamento do substrato, o que pode prejudicaalddgde do vinho. Apesar do rendimento
global vinho/matéria prima ser de 39%, a elaboragd@ovinho de abacaxi apresentou-se
viavel, constituindo-se em uma nova opcéo paraonsumidores de vinho.
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