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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Utilizacao de abacaxi (Ananas comosus L.) cv. Pérola e Smooth cayenne
para a producao de vinhos - estudo da composiciao quimica e aceitabilidade

Utilization of pineapple (Ananas comosus L.) cv. Pérola and Smooth
cayenne for wine making - study of chemical composition and acceptance

Kétia Gomes Lima ARAUJO!, Armando Ubirajara Oliveira SABAA-SRUR??,
Fabiana Silva RODRIGUES™, Luciana Ribeiro Trajano MANHAES>*, Marta Weber do CANTO*

Resumo

Foram estudadas as caracteristicas quimicas de vinhos produzidos com as cultivares de abacaxi Pérola e Smooth cayenne, com vistas a predizer
a qualidade das bebidas, tomando-se como base a sua composi¢io e aceitabilidade. Os mostos de abacaxi foram analisados quanto ao pH,
acidez total, 4cidos orgénicos fixos, agucar total, pectina total, compostos fendlicos, K, Ca, Fe, Cu, N e P, enquanto nos vinhos analisou-se
também a acidez volatil, teor alcodlico, alcodis superiores, acetaldeido, acetato de etila, glicerol, metanol e cor. Os resultados indicaram que
existem semelhangas em relagdo a composi¢do quimica de mostos e vinhos de abacaxis e uvas. A andlise dos compostos volateis formados
durante a fermentagao alcoodlica indicou que a composi¢ao do mosto de abacaxi interferiu nas quantidades de alguns volateis produzidos
pelalevedura Saccharomyces cerevisiae. O teste de aceitabilidade com escala hedonica de nove pontos indicou que os vinhos elaborados com
as duas cultivares de abacaxi foram igualmente aceitos.

Palavras-chave: abacaxi; fermentagao alcodlica; vinho; composiciao; aceitabilidade.

Abstract

The objective of the present work was to study the chemical characteristics of wine made with two different varieties of pineapple: Pérola and
Smooth cayenne, in order to predict its quality based on composition and acceptance. The pineapple musts were chemically characterized
through the analysis of pH, total acidity, fixed organic acids, total sugar, total pectin, phenolic compounds, and K, Ca, N e P. The wines were
characterized by volatile acidity, alcoholic grade, higher alcohols, acetaldehyde, ethyl acetate, glycerol, methanol, and color. The results showed
that there are similarities between the pineapple and grape musts and wines. The analysis of volatile compunds performed during the alcoholic
fermentation showed that the pineapple must composition interfered with the quantities of volatiles formed by Saccharomyces cerevisiae.

The 9-point hedonic scale acceptance indicated that the two varieties of wine were accepted by the panel.
Keywords: pineapple; alcoholic fermentation; wine; chemical composition; acceptance.

1 Introdugéo

O abacaxi é um fruto muito apreciado em vdrias regides
do mundo, constituindo-se num dos principais produtos da
fruticultura nacional. Apesar da abundancia do cultivo dessa
fruta no Brasil, o aproveitamento industrial ainda é pequeno
frente ao consumo da fruta in natura, sendo necessaria a busca
de alternativas para o seu uso, visando o aproveitamento do ex-
cesso de safras, principalmente pela industria, para a fabricagdo
de produtos nio tradicionais, como, por exemplo, de vinhos,
em fun¢ao da concentragdo de agticares fermentesciveis, acidez
e caracteristicas sensoriais.

Tradicionalmente, os vinhos sao preparados pela fer-
menta¢do de mostos de uvas, que produzem etanol e outros
produtos metabdlicos. No entanto, a literatura cita a produgéo

de vinho a partir de outras frutas como amora (AMERINE;
BERG; CRUESS, 1972), abacaxi (ALIAN; MUSSENGE,
1976; MALDONADO; ROLZ; CABRERA, 1972), manga
(ONKARAYYA; SINGH, 1984), kiwi (WITH; LODGE, 1982),
meldo (BENK, 1987), maracuja (BENK, 1987), etc. Segundo
Cantareli (1982), a produgio de vinho de abacaxi é quase que
exclusivamente caseira, podendo atingir escala maior desde
que encontre mercado consumidor. Pode ser obtido em boas
condigdes se forem usadas as mesmas técnicas adotadas para a
fermentacdo de mostos de uvas.

Quanto a composi¢do quimica, o vinho é uma bebida ex-
tremamente complexa, contendo substancias das mais variadas
classes. Os compostos voldteis secundarios da fermentagio
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alcoolica (alcoois superiores, acetato de etila e acetaldeido)
interferem diretamente na qualidade do aroma (NYKANEN,
1986) e o glicerol, também subproduto da fermentagio, contri-
bui para a viscosidade, dogura e corpo dos vinhos (LAGE et al.,
1989; NOBLE; BURSICK, 1984). A presenca de metanol esta
relacionada aos teores de pectina dos mostos (GNEKOW;
OUGH, 1976). Os compostos fenolicos, particularmente os
flavonoides, conferem atributos de amargor e adstringéncia,
sendo também responsaveis pela precipitacdo de complexos de
proteinas e pelo escurecimento de vinhos brancos (ARNOLD;
NOBLE; SINGLETON, 1980). Minerais como o potassio e o
calcio podem originar a formagao de depdsitos de sais de acido
tartarico em vinhos engarrafados. O ferro interfere na estabi-
lidade fisica pela precipitacao de fosfato ferroso (casse branca)
e complexos com taninos (casse azul) (ZOECKLEIN, 1989), e
o cobre, por sua vez, pode originar a precipitagdo de sulfeto de
cobre (casse cuprica) (COPPOLA, 1982).

O objetivo do presente trabalho foi a produ¢ao de vinhos
de abacaxi e a caracterizagao da sua composi¢ao quimica, como
indice de sua qualidade, comparando-os com vinhos de uvas,
bem como a determinagio da sua aceitabilidade.

2 Material e métodos

Foram utilizados abacaxis (Ananas comosus L.) das cultiva-
res Pérola e Smooth cayenne. A fermentacéo alcodlica foi con-
duzida com cepas de Saccharomyces cerevisiae 79 — B, oriunda
do Centro Nacional de Pesquisa de Uvas e Vinhos - EMBRAPA
do municipio de Bento Gongalves - RS

2.1 Obtengdio dos mostos e vinhos

Os frutos depois de lavados e descascados foram desintegra-
dos e os sucos obtidos foram centrifugados a 5 °C, a 5.500 rpm
por 20 minutos. Aos sobrenadantes, foram adicionados
100 mg.L™" de anidrido sulfuroso e tiveram seus conteudos de
agucar corrigidos com sacarose até a concentragiao de sélidos
soltiveis de 20%; para cada L de suco integral de abacaxi, foram
adicionados aproximadamente 70 g de a¢ticar. Cerca de 5,0 L
de mosto recebeu a adi¢do de 3% (v/v) de pé-de-cuba em plena
fermentagdo que foi preparada pela inoculagdo de cepas de
Saccharomyces cerevisiae 79 - B em suco de abacaxi previamente
esterilizado a 121,1 °C por 30 minutos e incubado a 19 °C sob
agitagdo de 250 rpm. A temperatura da fermentacéo alcodlica
foi mantida entre 18-20 °C por 8 dias, sendo o final do processo
definido em fungéo da estabilizacdo da concentragdo residual
de acucares redutores no mosto fermentado. A fermentacido
alcodlica foi realizada em 4 repetigdes.

Quinze dias apds o término do processo fermentativo, os
vinhos mantidos sob refrigeragdo foram trasfegados e receberam
aadi¢do de 300 mg.L™' de bentonite, preparada segundo Daudt e
Durante (1986). A estabilizacdo dos vinhos ocorreu por 7 meses
sob refrigeracio (0-3 °C), realizando-se trasfegas periddicas com
aadi¢do de anidrido sulfuroso até a concentragdo de 50 mg.L™".
Os vinhos foram entdo acondicionados em garrafas de vidro
ambar, fechadas sob pressdo com rolhas de cortiga, armazenados
atemperatura ambiente e analisados. Cada embalagem continha
aproximadamente 750 mL de vinho.
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2.2 Métodos analiticos

O pH foi medido em potenciometro digital. Analises de aci-
dez total e volatil foram feitas segundo Amerine e Ough (1974).
Os 4cidos orgénicos fixos (citrico, malico, oxalico e succinico)
foram dosados por cromatografia liquida de alta eficiéncia
segundo AOAC (1986). Os agticares redutores e totais foram
determinados pelo método de Lane-Eynon (1974). A croma-
tografia em fase gasosa foi utilizada para a dosagem do etanol
(ROBBS; SANTANA; GULARTE, 1983), glicerol (LAGE, 1989)
e compostos volateis (acetaldeido, acetato de etila, n-propanol,
isobutanol, alcodis amilicos e metanol) (CANTARELLI, 1982).
Para a dosagem da pectina foi utilizado o método de McCready
e McComb (1952) para a extragdo e o método de Bitter e Muir
(1962) para a quantificagdo. Os compostos fendlicos totais fo-
ram dosados pelo método de Folin-Ciocalteau (1974) e os ndo
flavonoides, segundo a técnica de Kramling e Singleton (1969).
A cor dos vinhos de abacaxi foi avaliada pela absorbancia a
420 nm (AMERINE; OUGH, 1974). O potissio, célcio, ferro
e cobre, foram analisados por espectrometria de absor¢ao ato-
mica em chama apds mineralizagdo da amostra por via umida
(GONZALEZ; PARA; AQUILAR, 1988). O f4sforo foi analisado
segundo a técnica descrita no IUPAC (1979) e o nitrogénio total
pelo método de microkjeldahl (AOAC, 1986).

2.3 Aceitabilidade dos vinhos de abacaxi

A aceitabilidade dos produtos foi realizada no Departamen-
to de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro e avaliada por um grupo de 73 provadores nao
treinados, que receberam cerca de 50 mL de amostras servidas
em tagas de vidro apropriadas para esse tipo de bebida, sendo
utilizada escala hedonica de nove pontos (SIMPSON, 1979). A
analise estatistica da preferéncia entre as cultivares foi efetuada
pela andlise da variancia, segundo Chaves (1980).

3 Resultados e discussao

A composi¢ao quimica dos mostos e vinhos de abacaxi é
apresentada nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

Os valores de pH e acidez total dos mostos e dos vinhos
de abacaxi estavam de acordo com aqueles relatados na litera-
tura para mostos e vinhos de uvas (GUINARD; PANGBORN;
LEWIS, 1986; MORALEDA, 1988). Depois do etanol, os acidos
orgénicos sdo as substincias que mais contribuem para o sabor
dos vinhos. A acidez destas bebidas procede tanto do mosto
quanto da fermentagio alcodlica, de modo que o pH final situa-se
normalmente entre 2,0 e 4,0. Valores de pH acima de 4,0 tornam
os vinhos sujeitos a alteracdes microbioldgicas e de cor. A acidez
volatil dos vinhos de abacaxi indicou que a concentragio de acido
acético ndo estava presente em quantidade capaz de depreciar
sua qualidade sensorial. Em vinhos de uvas, segundo Drysdale
e Fleet, concentracoes de até 2,0 g.L! sdo suficientes para aviltar
sensorialmente esses vinhos (DRYSDALE; FLEET, 1985).

Foi observado que diferentes concentragdes de alcodis su-
periores totais foram formadas durante a fermentagio alcodlica
dos mostos, em fungdo da cultivar do abacaxi, sendo que os
maiores teores dos alcodis n-propilico, isobutilico e amilicos
foram detectados no vinho de abacaxi da cv Pérola. Atualmente,
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dois mecanismos sdo propostos para explicar a formagdo dos
alcodis superiores pelas leveduras. Por via catabdlica, a partir dos
aminodcidos do meio fermentativo, e por via anabolica, a partir
dos carboidratos, durante a sintese de aminodcidos pela célula
(COPPOLA, 1982). Lee e Cooley (1987) relataram que a forma-
¢do dos alcodis superiores pode ser dependente do nitrogénio
presente no mosto, por estimular o consumo dos aminodcidos e a
sua sintese a partir dos carboidratos. Os resultados deste trabalho
mostraram maior formagéo de alcoois superiores no vinho de
abacaxi cujo mosto possuia maior teor de nitrogénio total.

Os odores dos alcodis superiores sio descritos como “alcod-
licos, doces e pesados’, refor¢ando o aroma vegetal e herbaceo do
n-hexanol das uvas (BERTRAND, 1981). A presenca dos alcodis
superiores em vinhos, nas concentragdes de 140 a 420 mg.L™,
exerce um papel favoravel a sua qualidade sensorial, no entanto,
teores elevados tornam o aroma “asfixiante”, depreciando a sua
qualidade (BERTRAND, 1981; ZOECKLEIN et al., 1989). Os te-
ores médios de alcoois superiores encontrados para os vinhos de
abacaxi (Tabela 2) sdo concordantes com os apresentados na li-
teratura para vinhos de uvas, cuja variacéo é de 6-63 mg.L™" para
o n-propilico, 12-174 mg.L™" para o isobutilico e 55-384 mg.L™
para os alcodis amilicos (LEE; COOLEY, 1981; RIZZON, 1987;
SHINOHARA; WATANABE, 1976; SIMPSON, 1979), com
excesso de dlcool n-propilico do vinho de abacaxi da cultivar
Pérola, que foi superior a faixa apresentada. As concentragdes
dos alcodis superiores totais nos vinhos de abacaxi das culti-
vares Pérola e Smooth cayenne (respectivamente, 404,0 £ 9,6 e
347,6 = 9,4 mg.L™") incluiram-se na faixa em que estes alcoois
favorecem o aroma de vinhos de uvas. Provavelmente, o efeito
no aroma do vinho de abacaxi da cv. Pérola seja mais acentuado
que na cv Smooth cayenne, por aquele apresentar 16,2% a mais
de alcoois superiores totais.

O contetdo de acetato de etila no vinho de abacaxi da cv.
Pérola foi maior que no da cv. Smooth cayenne (Tabela 2). Ough
e Lee (1981) relacionaram a formacao de ésteres durante a fer-
mentagdo alcodlica aos contetidos de nitrogénio total de mostos
de uvas, supondo que a resposta metabolica da levedura difere
em fungdo da composi¢do do meio. Visto que esse experimento
foi realizado em condig¢bes constantes, diferenciados apenas
pelos cultivares dos abacaxis utilizados na obteng¢do dos mostos,
a formagio do acetato de etila foi dependente da composi¢do do
mosto, fator este que pode influenciar a qualidade e intensidade
do aroma dos vinhos de abacaxi. Os teores médios deste éster
nos vinhos foram comparaveis as faixas apresentadas por Rizzon
(1984) para 75 vinhos brancos (26,9-173,2 mg.L™") e tintos
(49,7-208,1 mg.L™"). As condi¢des experimentais utilizadas ndo
induziram a formacédo do acetato de etila nos vinhos de abacaxi
em quantidades superiores a 200 mg.L, citadas como capazes
de conferir caracteristicas de deterioragdo ao aroma de vinhos
de uvas (AMERINE; BERG; CRUESS, 1972; RIZZON, 1987).

Os teores médios do acetaldeido nos vinhos de abacaxi
(Tabela 2) nao atingiram valores superiores a 100 mg.L™,
citados como limite inferior para a sua percepgio pelo olfato
em vinhos (ALIAN; MUSSENGE, 1976), e enquadraram-se
na faixa apresentada por Nykanen (1986) para vinhos brancos
(13-108 mg.L™"). O teor médio do metanol no vinho de aba-
caxi da cultivar Smooth cayenne foi maior que no da cultivar
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Pérola (Tabela 2), o que foi relacionado ao maior contetido
de pectina presente no mosto da cultivar Smooth cayenne
(Tabela 1). Estes resultados sdo concordantes com os de San
Miguel (1982) e Nykanen (1986), que relataram que o metanol

Tabela 1. Composi¢do dos mostos de abacaxi das cv. Pérola e Smooth
Cayenne.

Pérola Smooth cayenne
pH 3,77 £0,01 3,55+ 0,01
Acidez total (g ac. citrico/L) 39+0,1 5,7 +£0,1
Acidos organicos (mg.L™")
Citrico 4381,8 £+ 10,0 6164,8+8,1
Malico 2097,5+ 10,0 1922,3+21,1
Oxadlico 963,4 * 8,5 882,9+73
Succinico 146,0 + 8,1 159,3 + 6,9
Agtcar total* (g.100 mL™) 19,3+0,9 19,0 £ 0,5
Pectina total (g.L) 1,1 £ 0,05 2,2 + 0,05
Compostos fenolicos (mg.L! EAG?)
Flavonoides 308,5+0,1 183,6 £ 0,5
Nao flavonoides 491,4 + 0,1 273,1+0,1
Minerais (mg.L™")
K 1301,6 + 4,5 936,2 + 3,2
Ca 67,4+ 1.1 76,2 £ 3,2
Fe 3,01 £ 0,01 2,12+ 0,01
Cu 1,33+ 0,11 1,12 + 0,05
N 914,0 £ 1,0 590,0 £ 1,0
P 83,6 £2,0 56,4+ 1,2

Tabela 2. Composi¢ao dos vinhos de abacaxi das cultivares Pérola e
Smooth cayenne.

Pérola Smooth cayenne
pH 3,68 + 0,01 3,47 £ 0,01
Acidez total (g ac. citrico/L) 4,77 £ 0,03 6,55 + 0,09
Acidez volatil (g ac. acético/L) 0,42 + 0,01 0,39 + 0,01
Acidos organicos (mg.L™")
Citrico 4125,0 £ 24,1 5870,9 + 20,4
Malico 1982,5 + 41,8 1853,7 + 42,2
Oxalico 675,9 £ 19,6 600,7 £ 28,3
Succinico 1322,4 £ 31,5 944,9 + 72,3
Agucares redutores (g glicose/L) 0,31 +0,01 0,30 + 0,01
Etanol (°GL) 11,2+ 0,2 10,9 + 0,3
Alcodis superiores (mg.L™)
N-Propanol 76,4 + 2.4 56,2 + 2,4
Isobutanol 98,5+ 2,0 88,2+ 0,7
Alcodis amilicos 229,1+24 202,8 + 3,9
Metanol (mg.L™) 20,1 +1,5 432+ 1,9
Acetaldeido (mg.L™) 48,1 +1,3 44,6 + 0,4
Acetato de etila (mg.L™") 71,2 5,7 42,6 + 3,6
Compostos fenolicos (mg.L' EAG)
Flavonoides 106,8 + 1,0 35,8+0,3
Nio flavonoides 325,6 +0,9 132,6 £ 1,2
Cor (A 420 nm) 0,314 £ 0,006 0,197 £0,014
Glicerol (g.L™") 6,9 + 0,4 6,4+ 0,3
Minerais
K 1265,4 + 1,8 916,3 £ 1,5
Ca 579+ 1,3 61,9+ 1,2
Fe 3,71+0,3 3,06 £ 0,1
Cu 0,34 £ 0,03 0,45 + 0,02
N 460,7 £ 14,1 384,8 £ 8,6
P 236+ 1,4 7,3+0,4
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origina-se nos vinhos a partir da desmetila¢do enzimatica da
pectina. Os teores de metanol nos vinhos de abacaxi foram
similares aos encontrados por Gnekow e Ough (1985) para vi-
nhos brancos (18,9-40,5 mg.L™') e inferiores para vinhos tintos
(61,3-155,6 mg.L!).

A Tabela 1 indica que os mostos das duas cultivares de
abacaxi foram mais ricos em fenoéis néo flavondides. Somers
e Zimelins (1985) e Noble (1990) relataram a predominéancia
de flavondides em suco de uva branca (cerca de 200 mg.L™",
em equivalentes de dcido gélico (E.A.G.)), mais préximo do
teor encontrado no mosto da cultivar Smooth cayenne. As
diminui¢des observadas nos teores de fendis durante a vinifi-
cagdo sdo devidas a sua precipitagdo sob a forma de complexos
proteico-fendlicos, que concorre para a clarificagdo dos vinhos
(NOBLE, 1990; ZOECKLEIN et al., 1989). Os teores de fendis
totais determinados nos vinhos de abacaxi sdo concordantes
com os determinados em vinhos brancos por Kramling e
Singleton (1969) e Ohkubo (1984) (151-455 mg.L™' E.A.G.).
Provavelmente, o maior conteido de compostos fenélicos en-
contrados no vinho de abacaxi variedade Pérola concorra para
torna-lo mais amargo e adstringente que o Smooth cayenne
e, também, seja responsavel pela maior oxidagdo quimica e/
ou enzimatica observada através da determinac¢io da cor dos
vinhos (Tabela 2). Amostras de vinhos brancos analisados por
Ohkubo et al. (1984) apresentaram absorbancia média a 420 nm
de 0,14, mais proxima da encontrada no vinho de abacaxi da
cultivar Smooth cayenne que no da cultivar Pérola.

Os teores de glicerol (Tabela 2) encontrados nos vinhos de
abacaxi estdo de acordo com os citados na literatura para vinhos
de uvas (1,9-14,7 g.L') (AMERINE; OUGH, 1974). Noble e
Bursik (1990) verificaram que o sabor do glicerol é percebido
em vinhos quando a sua concentragdo é superior a 5,2 g.L™".

A determina¢ido dos minerais nos mostos e vinhos de aba-
caxi mostrou que, exceto para o ferro, todos os outros tiveram
seus teores diminuidos em rela¢do ao vinho (Tabelas 1 e 2),
como também ocorre para vinhos de uvas (ZOECKLEIN, 1989).
Possivelmente, as eliminagdes observadas nos contetidos de po-

A diminui¢éo dos teores de fésforo com a vinificagao dos
mostos de abacaxi reforca a hipotese da precipitagdo do fosfato
térrico. No entanto, os elevados teores de ferro encontrados nos
vinhos de abacaxi podem ser devidos a doagdo deste elemento
pelo uso da bentonite como clarificante. O cobre também
apresentou teores mais baixos ap0s a vinificagao dos mostos de
abacaxi, porém o teor deste elemento no vinho de abacaxi da
cultivar Smooth cayenne (Tabela 2) estava acima de 0,4 mg.L™,
considerado limitante para a ocorréncia da casse ctprica em
vinhos de uvas (AMERINE; OUGH, 1974). E possivel que,
nos vinhos de abacaxi, os efeitos da presencga do cobre sejam
minimizados pela formacio de complexos com o 4cido citrico,
visto que este dcido ¢ utilizado em vinhos de uvas para evitar as
casses cupricas e férricas (AMERINE; OUGH; 1974; AMERINE;
BERG; CRUESS, 1972). Os teores de minerais encontrados
nos vinhos de abacaxi estdo de acordo com os relatados na
literatura para vinhos de uvas (LAZOS; ALEXAKIS, 1989;
RIZZON; SALVADOR, 1987; SOULIS; ARVANITOYANNIS;
KAVLENTIS, 1989).

A Tabela 3 mostra a escala de pontos atribuidos as amostras
de vinhos de abacaxi e a sua pontuagio, cujas médias foram 6,60
€ 6,96 (maximo de 9), respectivamente, para as cultivares Pérola
e Smooth cayenne, correspondendo a Indices de Aceitabilidade
(IA) de 73,3 e 77,3%, indicando a aceitagdo desses vinhos, ja
que atingiram I.A. maiores que 70% (TEIXEIRA; MEINERT;
BARBETTA, 1987). Essa aceitacao pode ser creditada a consti-
tui¢do quimica dessas bebidas, principalmente em fungdo dos
acidos organicos formados durante a fermentacio que, junta-
mente com o etanol, ajudaram na composi¢do do sabor desses
vinhos. Também ¢ relevante a auséncia de acido acético nas
referidas bebidas na sua aceitabilidade, ja que a presenca desse
acido em vinhos de uva prejudica sensorialmente.

A andlise da variancia da aceitabilidade dos vinhos de aba-
caxi (Quadro 1) indicou que ndo houve diferenca significativa
entre a aceitabilidade das duas cultivares (p = 0,05).

Quadro 1. Analise da variancia para a aceitabilidade dos vinhos de
abacaxi das cultivares Pérola e Smooth cayenne.

tassio e calcio na vinificagdo dos mostos de abacaxi tenham sido

decorrentes da sua precipitagdo sob a forma de sais de acidos EV. GL. $Q QM. Fe F*(0,05)
organicos, o que foi evidenciado também pela diminuigdo dos Tratamento ! 463 463 005 384
conteudos dos dcidos durante a producdo dos vinhos. Residuo 144~ 12660,36 87,92

Tabela 3. Frequéncias de Respostas (FR) para aceitabilidade de vinhos de abacaxi das cultivares Pérola e Smooth cayenne.

Pérola Smooth cayenne
Escala Pontuagio (X) FR! FR x X FR* FR x X

Gostei muitissimo 9 2 18 3 27
Gostei muito 8 19 152 31 248
Gostei regularmente 7 21 147 20 140
Gostei ligeiramente 6 19 114 8 48
Indiferente 5 5 25 4 20
Desgostei ligeiramente 4 5 20 4 16
Desgostei regularmente 3 2 3 9
Desgostei muito 2 0 0 0
Desgostei muitissimo 1 0 0 0
Total 73 482 73 508
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4 Conclusoes

A composi¢do quimica dos vinhos de abacaxi mostrou-se
semelhante a de vinhos de uvas quanto ao pH, acidez e etanol,
entre outros.

A formagdo de compostos voldteis pela levedura foi depen-
dente da composi¢do do mosto. Teores mais elevados de com-
postos fendlicos no vinho de abacaxi da cultivar Pérola foram
relacionados com a maior intensidade de cor observada. Foi
verificada diminui¢io nos teores de minerais e acidos organicos
durante a vinificagdo dos mostos de abacaxi.

Os vinhos de abacaxi das duas cultivares estudadas foram
aceitos pelo painel sensorial utilizado.

Referéncias bibliograficas

ALIAN, A.; MUSSENGE, H. M. Utilization of pineapple waste for
wine making. Journal of Science and Technology (Zambia), v. 1,
p- 29-33, 1976.

AMERINE, M. A;; OUGH, C. S. Anilisis de vinos y mostos. Zaragoza:
Ed. Acribia, 1974. p. 121.

AMERINE, M. A.; BERG, H. W,;; CRUESS, W. V. The Technology of
wine making. Westport: [s.n], 1972. 801 p.

ARNOLD, R. M.; NOBLE, A. C,; SINGLETON, V. L. Bitterness and
astringency of phenolics fraction of wine. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, v. 28, n. 3, p. 675-678, 1980.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS - AOAC.
Official methods of analysis. 15 ed. Virginia, 1986. 1141 p.

BENK, E. Uber tropische und subtropische weinahnliche Getranke.
Alkohol-industrie, v. 6, p. 128-129, 1987.

BERTRAND, A. Formation des substances volatiles au cours de la
fermentation alocoélique. In: COLLOQUE SOCIETE FRANCAISE
MICROBIOLOGY, Reims. p. 251-267, 1981.

BITTER, T.;; MUIR, H. M. A modified acid uronic carbazole reaction.
Analytical Biochemistry, v. 4, n. 4, p. 330-334, 1962.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Reforma Agraria. Portaria n. 70,
de 27 de julho de 1991. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 30 de
agosto de 1991.

CANTARELLI, P. R. Tecnologia da transformagdo. In: Abacaxi -
Produgio, pré-processamento e transformacgio agroindustrial.
Sao Paulo: Governo do Estado de Sao Paulo, [19--]. p. 31-48.

COPPOLA, V. Precipitazione del ferro e del rame nei vini: cause e
prevenzioni. Vignevini, v. 9, p. 19-21, 1982.

CHAVES, J. P. B. Avaliagao sensorial de alimentos. Vigosa: Editora
da Universidade Federal de Vigosa, 1980. 69 p.

DAUDT, C. E.; DURANTE, E. Adi¢do de bentonite durante a
vinificagao de uvas brancas. 1 - Efeito sobre leveduras, clarificagao,
fermentac¢do e sedimentos formados. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v. 6, n. 1, p. 42-56, 1986.

DRYSDALE, G.S.; FLEET, G. H. Acetic acid bacteria in some Australian
wines. Food Technology Australia, v. 37, n. 1, p. 17-20, 1985.

GNEKOW, B.; OUGH, C. S. Methanol in wines and most: sources and
amounts. American Journal of Enology and Viticulture, v. 27,
n. 1, p. 1-6, 1976.

GONZALEZ, M. ]; PARA, M. C; AQUILAR, M. V. Elementos minerales
en vinos. Estudio de interferencias organicas e inorganicas. Anales
de Bromatologia, v. 40, p. 299-309, 1988.

60

GUINARD, J. X.; PANGBORN, R. M.; LEWIS, M. J. Preliminary
studies on acidity-astringency interactions in model solutions and
wines. Journal of the Science of Food and Agriculture, v. 37, 1. 8,
p- 811-817, 1986.

INTERNATIONAL UNION OF PURE AND APPLIED CHEMISTRY.
Standard method for the analysis of oils, fats and derivatives.
6 ed. Oxiford: Pergamon Press, 1979.

KRAMLING, T. E.; SINGLETON, V. L. An estimate of the nonflavonoid
phenols in the wine. American Journal of Enology and Viticulture,
v. 20, n. 2, p. 86-92, 1969.

LAGE, M. A. et al. Metodo gas-chromatografico rapido para la
evaluation directa de etanol y glicerina en vinos. Anales de
Bromatologia, v. 41, n. 2, p. 373-381, 1989.

LAZOS, E. S.; ALEXAKIS, A. Metal ion content of some Greek wines.
International Journal of Food Science & Technology, v. 24, n. 1,
p. 39-46, 1989.

LEE, C. Y.; COOLEY, H. J. Higher- alcohol contents in New York
wines. American Journal of Enology and Viticulture, v. 32, n. 3,
p. 244-246, 1981.

MALDONADO, O.; ROLZ, C.; CABRERA, S. Wine e vinegar
production from tropical fruits. Journal Food Science, v. 40, n. 2,
p- 262-265, 1972.

McCREADY, R. M.; McCOMB, E. A. Extraction and determination of
total pectic material in fruits. Analytical Chemistry, v. 24, n. 12,
p- 1986-1988, 1952.

MORALEDA, J. M. B. Aplicaciones en enologia del analisis por
cromatografia liquida y gaseosa de acidos, azticares e polidlcoholes.
Equipamentos e Tecnologia de Alimentos, v. 7, p. 83-88, 1988.

NOBLE, A. C. Bitterness and astringency in wine. In: Bitterness
in food and beverages. Development in food science. 25 ed.
New York: Elsevier, 1990. p. 145-158.

NOBLE, A. C.; BURSICK, G. E The contribution of glycerol to perceved
viscosity and sweetness in white wine. American Journal of
Enology and Viticulture, v. 35, n. 2, p. 110-112, 1984.

NYKANEN, L. Formation and occurrence of flavour compounds
in wine and distilled alcoholic beverages. American Journal of
Enology and Viticulture, v. 37, n. 1, p. 84-96, 1986.

OHKUBO, T.; NOBLE, A. C.; OUGH, C. S. Evaluation of California
Chardonnay wines by sensory and chemical analysis. Science des
Aliments, v. 7, p. 200-214, 1984.

ONKARAYYA, H.; SINGH, H. Screening of mango varieties for
Dessert and Madeira-style wines. American Journal of Enology
and Viticulture, v. 35, n. 2, p. 63-67, 1984.

OUGH, C. S.; LEE, T. H. Effect of vineyard nitrogen fertilization level
in the formation of some esters. American Journal of Enology and
Viticulture, v. 32, n. 2, p. 125-127, 1981.

RIZZON, L. A. Composi¢ao quimica dos vinhos da microrregiao
homogénea vinicultura de Caxias do Sul (M.R.H. 311) -
Compostos volateis. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 1987.
p. 1-4. (Comunicado Técnico, v. 5).

RIZZON, L. A.; SALVADOR, M. B. G. Teores de cations dos vinhos
da microrregido homogénea viticultora de Caxias do Sul (M.
R. H. 311). Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 1987, p. 1-4.
(Comunicado Técnico, v. 4).

ROBBS, P. G.; SANTANA, D. M. N,; GULARTE, J. L. Produgio de
etanol a partir de farinha de graos de sorgo sacarino. Rio de
Janeiro: Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria, Centro de
Tecnologia Agricola e Alimentar, 1983. 32 p. (Documentos CTAA
003/83).

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(1): 56-61, jan.-mar. 2009



Aratjo et al.

SAN MIGUEL, T. L. Contenido de metanol y alcoholes superiores en
vinos de Rioja. Anales del Instituto Nacional de Investigaciones
Agrarias, v. 18, p. 145-152, 1982.

SHINOHARA, T.; WATANABE, M. Gas chromatographic analysis of
higher alcohols and ethyl acetate in table wines. Agricultural and
Biological Chemistry, v. 40, n. 12, p. 2475-2477, 1976.

SIMPSON, R. E. Some important aroma components of white wine.
Food Technology in Australia, v. 30, p. 512-522, 1979.

SOMERS, T. C; ZIEMELINS, G. Spectral evaluation of total phenolics
componentes in Vitis vinifera: grapes and wines. Journal of The
Science of Food and Agriculture, v. 36, n. 12, p. 1275-1284, 1985.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(1): 56-61, jan.-mar. 2009

SOULIS, T.; ARVANITOYANNIS, I.; KAVLENTIS, E. Iron, coopper,
manganese and zinc contents of some bottled and non-bottled greek
wines. Science des Aliments, v. 9, p. 799-803, 1989.

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Analise sensorial
de alimentos. Floriandpolis: Editora da Universidade Federal de
Santa Catarina, 1987. p. 180.

WITH, L. M; LODGE, N. Kiwifruit wine: production and evaluation.
American Journal of Enology and Viticulture, v. 33, n. 4, p. 191-193,
1982.

ZOECKLEIN, B. W. et al. Production Wine Analysis. New York:
A.VI., 1989. p. 475.

61



